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RESUMEN

La finalidad del trabajo es realizar un estudio de factibilidad para observar la
viabilidad de establecer un centro de acopio de leche en el municipio de
Sotaquirá, en la vereda Gaunza, departamento de Boyacá. Para la realización de
este trabajo se reconoció el entorno social, económico, político y ambiental, lo
que estableció la viabilidad del proyecto con este punto geográfico, al considerar
que buena parte de su economía se basa en la ganadería, lo que asegura la
disponibilidad de la materia prima, al igual que se establecieron posibles vías de
acceso y mano de obra disponible. Posteriormente se realizó un estudio de
mercado, el cual permitió encuestar a 35 posibles proveedores de leche para el
centro de acopio; las empresas que presentan capacidad e interés de acceder
el producto del centro de acopio en su totalidad, entre ellas: Alpina, Algarra,
Parmalat y Colanta. Posteriormente se realizó un estudio técnico en el que se
determina la maquinaria a utilizar, los equipos, el tamaño de infraestructura y la
capacidad total de almacenaje; a partir del estudio anterior se elaboró un
análisis administrativo para conocer el personal necesario y especificar sus
funciones para el correcto funcionamiento del acopio. Como parte final se
adelantó el estudio financiero, allí se calcularon los costos fijos y variables,
estado de pérdidas y ganancias la proyección de inventarios el cual determina la
viabilidad económica del proyecto. Los resultados más relevantes de la
investigación correspondes si es viable el establecimiento de un centro de
acopio, con un promedio de entrega diario inicial de 3206 litros, lo que
demanda un tanque con capacidad de 7000 litros día.
Palabras claves: factibilidad, acopio, leche.
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ABSTRACT

The main purpose of this paper is to do a feasibility study in order to determine
the viability of establishing a milk collection center in the township of Sotaquira
in the village Gaunza, Boyacá Department. For the realization of this study were
recognized many key aspects like economic, political and social environment
which established the viability of the project in that geographical point.
Considering that much of its economy is based on livestock, ensuring the
availability of raw material and at the same time were analyzed road access and
the available labor. A market study was made surveying 35 potential suppliers
of the milk collection center. The companies who are interested and which have
the capability to pick up the whole milk are; Alpina, Algarra; Parmalat and
Colanta. Subsequently a technical study was performed to establish which kind
of machinery, equipment and infrastructure is necessary to develop the activity.
Based on this a study was carried out determining the staff required and their
functions for the normal operation of the collection center. Finally a financial
study was made where the fixed and variable costs were calculated, profit and
loss projection inventories which determines the economic viability of the
project. The most relevant results of research corresponds feasibility of
establishing a collection center, with an average initial daily delivery 3206 liters,
which requires a tank with a capacity of 7000 liters day.
Keywords: feasibility, collection, milk.
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INTRODUCCIÓN

La región de Sotaquirá a lo largo de su historia ha tenido periodos de variación
del precio de venta de su leche, los pequeños y medianos productores son los
que resultan más afectados, a los pequeños productores se les exige que el
producto sea de buena calidad y que el volumen entregado sea significativo, por
esta razón las empresas pasteurizadoras limitan la participación de estos, en su
numeroso grupo de proveedores.
Los compradores de leche informal se benefician de esta situación y pagan la
leche a un precio más bajo, sin exigir ningún tipo de calidad lo que acarrea que
los productores se estanquen y no favorezcan el desarrollo del municipio,
limitando también un mejor nivel de vida de sus habitantes, al imposibilitar la
apertura de nuevos mercados.
Las condiciones de los medianos productores, es diferente, estos están sujetos a
la variación de la cantidad almacenada del producto que tenga cada una de las
empresas, siendo una de las causas en la fluctuación del valor del litro de leche,
además de exigir nivel de calidad mayor, siendo expuestos a reclamos o a la no
compra de la leche, por nivel deficitarios de calidad, sin una clara explicación y
sin el respaldo técnico de la debida prueba físico química. Otro factor que limita
el acceso a un mejor precio del producto, es la condición de la entrega de leche
caliente.
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El presente estudio pretende establecer la factibilidad del montaje de un centro
de acopio en la vereda de Gaunza, municipio Sotaquirá, considerando que es
una de las veredas donde se encuentran mayor número productores pequeños y
medianos; siendo una alternativa para superar las limitantes que tienen los
productores en lo que se refiere a variación de precio, mejorar el nivel de
calidad de leche entregada, con niveles tecnológicos adecuados y con procesos
de almacenaje en frió más rápido. Todo lo anterior justifica la existencia de un
comprador intermediario que convierta las debilidades en una oportunidad,
recogiendo la leche, enfriándola y comercializarla con las grandes empresas
pasteurizadoras.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL
Realizar un estudio de factibilidad para la implementación de un centro de
acopio de leche cruda fría en el municipio de Sotaquirá, departamento de
Boyacá.
1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
Efectuar un reconocimiento del entorno del proyecto para identificar el
contexto socioeconómico, político y ambiental.
Conocer el mercado para determinar las unidades que intervienen en la
comercialización de la leche fría en Sotaquirá.
Realizar un estudio técnico para determinar tamaño, infraestructura,
localización e ingeniería del proyecto.
Elaborar el estudio administrativo para identificar estructura organizativa,
variables y factores organizacionales, inversiones en la organización y costos
de operación administrativa.
Elaborar un estudio financiero que incluya, costos de inversión, costos fijos y
variables, viabilidad y rentabilidad del proyecto.
Establecer las políticas y normatividad que cobijen la puesta en marcha de
un centro de acopio de leche en el municipio de Sotaquirá.
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2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 GENERALIDADES DE LA LECHE
2.1.1 La leche. Moreno, (2006) define la leche como un compuesto líquido,
opaco, de color blanco marfil

y de sabor dulce, que se obtiene del ordeño

higiénico, proveniente de un animal en buen estado de salud y alimentación.
Además es un producto apto para el consumo humano por su alta calidad
nutritiva, siempre y cuando se encuentra libre de sustancias tóxicas,
microorganismos y calostros que alteran su composición.
Según el Decreto 616 del 2006, la leche es el producto de la secreción mamaria
normal de animales bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, obtenida
mediante uno o más ordeños completos, sin ningún tipo de adición, destinada al
consumo en forma de leche líquida o a elaboración posterior.
Early, (2000) define la leche como el primer y único alimento que ingieren los
mamíferos nada más al nacer. Es un producto nutritivamente muy completo y
aporta proteínas, grasa, carbohidratos, vitaminas y minerales que el recién
nacido necesita para sobrevivir y para crecer.
Para Berrio y Rodríguez, (1990) la leche es el producto íntegro del ordeño
completo e interrumpido de una hembra sana, bien alimentada y debe ser
recogida higiénicamente y no debe contener calostro.
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2.1.2 Composición de la leche. La descripción de la composición de la leche
es similar para diversos autores, de acuerdo a Urley (2000), la leche está
constituida por: agua que constituye la fase continúa de la leche y es el medio
de soporte para sus componentes sólidos y gaseosos. Se encuentra en dos
estados agua libre y líquida.
La lactosa, más conocida como el azúcar de la leche, es un disacárido formado
por glucosa y galactosa. Es de los componentes más estables, por lo tanto es un
factor que limita la producción; su variación se debe a problemas infecciosos de
la mama o adulteraciones con agua. La lactosa es poco soluble en agua.
Las proteínas, desde el punto de vista nutritivo, los prótidos constituyen la parte
más importante de la leche por poseer todos los aminoácidos tanto esenciales
como no esenciales para el hombre. El total de las proteínas de la leche es 78
%

caseína, 17

%

proteínas

solubles,

principalmente

lactoalbúmina y

lactoglobulina, finalmente el 5% por sustancias nitrogenadas no proteicas como:
urea, creatina y amoníaco.
La materia grasa es el componente de la leche que más varia debido a factores
como la raza, edad, alimentación, salud, e intervalos de ordeño del animal. El
97 % de la grasa de la leche esta formada por triglicéridos, (glicérol + ácidos
grasos insaturados e insaturados ), diglicéridos y monoglicéridos,0,5 a 1% por
fosfolípidos y sustancias asociadas a la materia grasa como lo son los esteroles
precursores de la vitamina D. La materia grasa se puede alterar por la luz,
oxígeno, ácidos, minerales, agua y sales minerales, produciendo la oxidación de
las grasas lo que confiere sabor a sebo y/o a pescado.
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Las sales minerales se encuentran en forma soluble e insoluble o en forma
orgánica e inorgánica. La homeostasis de la vaca tiende a conservar en
equilibrio sus cargas eléctricas para mantener un balance en los liquidos
corporales mediante sistemas tampón, la alteración en la composición se debe a
procesos infecciosos o patológicos; las leches mastiticas son mas saladas se
aumenta el sodio y el cloro y es más pobre en calcio, magnesio, fosforo y
potasio que la leche normal. Se considera que la leche es deficiente en hierro,
rica especialmente en calcio, fósforo, magnesio, potasio y sodio. Las vitaminas
son sustancias orgánicas que se encuentran en la leche en pequeñas
cantidades, pero tienen una gran importancia nutritiva y algunas contribuyen
también al color de la leche y los productos lácteos.
Como se aprecia en la (tabla 1), la leche está conformada en un 87,3 % de
agua y 12,5 % de sólidos o materia seca total, sus principales componentes son
descritos brevemente, entre los cuales se encuentran la lactosa, proteínas,
grasas y minerales.
Tabla 1.
Componentes Generales de la Leche
COMPONENTES
Agua
Grasa

PORCENTAJE
87,30%
3,90%

Sólidos no grasas

9%

Proteína

3,25%

Lactosa

4,60%

Minerales (Ca, Mg,K, Na, Zn, Cl, Cu, citrato, sulfato y Bicarbonato)

0,75%

Ácidos( citrato, acetato,lactato,oxalato )

0,18%

Enzimas( peroxidasa, catalasa, fosfatasa, lipasa)

Trazas

Gases( oxigeno, nitrógeno, dióxido de carbono)

Trazas

Vitaminas( A,C,D, tiamina, riboflavina)

Trazas

Fuente. Ariza, (2007).
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2.1.3 Factores que influyen en la composición de la leche.
Como lo indica White, (2001) en la composición de la leche influyen factores
tanto nutricionales como no nutricionales.
A. Factores no Nutricionales
Raza: Existen notables diferencias entre razas con relación a los componentes
mayores de la leche, donde se distingue la raza Holstein con niveles de sólidos
mas bajos si se compara con otras razas como la Jersey, que registra la mayor
composición ver (tabla 2).
Tabla 2.
Factores que influyen en la composición de la leche.
RAZAS

GRASA

TOTAL

PROTEINA

SÓLIDOS

%

PROTEÍNA

VERDADERA

TOTALES

%

%

%

Ayrshire

3,88

3,21

3,12

12,69

Brown Swiss

3,98

3,52

3,33

12,64

Guernsey

4,46

3,47

3,28

13,76

Holstein

3,64

3,16

2,97

12,24

Jersey

4,64

3,73

3,54

14,04

Shorthorn Lechero

3,59

3,26

3,07

12,46

Fuente. Hernandez, (2005).
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La raza constituye hoy uno de los factores mas relevantes a considerar en la
composición de la leche, puesto que la grasa y proteina lácteas son caracteres
genéticos con alta heredabilidad. La heredabilidad estimada para la producción
de leche es relativamente baja (0.25 %), sin embargo la heredabilidad estimada
para la composición de la leche es bastante alta (0.50 %). Inversamente los
factores ambientales como la nutrición y el manejo alimentario pueden tener
mayor efecto sobre la producción que sobre la composición de la leche.
Nivel de Producción. Los rendimientos en grasa, proteína y sólidos totales son
altos y positivamente correlacionados con la producción de leche. sin embargo
los valores porcentuales de los mismos en la composición de la leche
disminuyen en la misma proporción.
Estado de Lactancia. Los cambios en los rendimentos productivos durante el
ciclo de lactancia influye de manera inversa a la composición. Generalmente el
primer tercio de la lactación y correspondiente con el pico de lactancia registran
las menores concentraciones de grasa, proteina y sólidos de la leche, situación
que se invierte al final de la lactancia.
Número de lactancia y edad del animal. Los niveles de producción de la leche
aumentan con las sucesivas lactancias de la vaca, obteniendo los mayores
volumenes entre la tercera y cuarta lactancia, lo que depende en gran medida
de la edad de incorporación del animal a la reproducción y el manejo del mismo
durante su vida productiva.
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B. Factores Nutricionales
Definitivamente se ve relación directa entre la composición de la leche y la
nutrición que se le esta dando al animal, claro ejemplo de ello es la
susceptibilidad que tiene la grasa lactea cuando se dan cambios repentinos en la
alimentación y por supuesto se ve reflejado en la proteina de la leche.
Nivel de alimentación. Las vacas con bajos niveles de alimentación reducen la
producción de leche y el porcentaje de lactosa. Por lo general, cualquier ración
que aumente la producción de leche reduce generalmente el porcentaje de
grasa de leche.
La calidad de la ración. El uso de buenos pastos en la alimentación de la vaca
trae como resultado un incremento en la producción de la leche y en los
rendimientos de grasa y proteina lácteas.
Enfermedades Metabólicas. expresa que los rebaños lecheros de alta producción
deben contar con un adecuado balance de nutrientes, especialmente en los
periodos de mayores necesidades nutricionales, que corresponde con el inicio de
la lactancia. En el periodo inicial la vaca llega al nivel máximo de producción y a
su vez el consumo voluntario se deprime, además los aportes de la dieta cubren
los elevados requerimientos, debiendo movilizar sus reservas corporales para
compensar esta situción.
La ocurrencia entonces de desbalances nutricionales, deficiencias o inadecuado
manejo de los programas de alimentación para vacas lecheras puede conducir a
la aparición de varios trastornos en la salud de los animales los cuales se
denominan enfermedades o trastornos metabólicos de la vaca lechera.
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2.1.4 Características organolépticas de la leche. Según Ariza, (2007)
Además de las pruebas de laboratorio de tipo físico-químico, microbiológico y
sanitario es necesario evaluar los atributos sensoriales de la leche, pues algunas
anomalías que no son detectadas por los instrumentos de laboratorio son
detectados por los órganos de los sentidos. La leche tiene la característica de
ligar sustancias volátiles del ambiente o que vienen con el alimento. Por este
motivo es importante evitar el suministro a las vacas de alimentos con olores o
sabores fuertes como el ajo o ensilajes en mal estado; también se debe
mantener bien ventilados y limpios el establo y equipos utilizados para el ordeño
y almacenamiento de la leche. Es riesgoso realizar evaluación sensorial a la
leche cruda, pero si se calienta a 71°C por más de 15 segundos y luego se
enfría a 4°C, es posible hacer la evaluación sensorial sin correr el riesgo de
adquirir una zoonosis.
De

acuerdo con

Piñeros, Téllez y

Cubillos

(2005) las

características

organolépticas o sensoriales que se evalúan en la leche son el color, presencia
de sedimento, aroma y sabor, cuerpo y consistencia y la calidad global. La
presencia de sedimento se observa al pasar la leche por un filtro o al dejarla en
reposo durante algunos minutos en un recipiente transparente. El aroma y
sabor son dos atributos muy relacionados entre sí por lo que generalmente se
evalúan simultáneamente. La leche no debe tener sabor ni olor herbal, rancio,
pútrido, salobre, ácido, amargo o muy dulce. La viscosidad de la leche no debe
ser alta de modo que forme hilos al dejarla escurrir de un recipiente. La leche
no debe presentar colores extraños, como rojizos, verdosos, grisáceos, etc.
2.1.5. Analisis físico – químicos de la leche. De acuerdo al decreto 616 del
2010. En las plantas de procesamiento de leche, se practica todos los días como
mecanismo de control interno, y criterios de aceptación, liberación y rechazo de
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la leche, desde el punto de vista microbiológico, físico – químico y organoléptico
las siguientes pruebas:
Neira y López (2005), describen la realización e interpretación de las pruebas de
la siguiente forma:
A. Prueba de Alcohol. Mezclar volúmenes iguales de leche y alcohol al 68 %
en el tubo de ensayo o mediante el dosificador tipo neurex y agitar por inversión
dos o tres veces. Corresponde a una prueba positiva, cuando se observan
partículas coaguladas de caseína (cuajada), en la pared del tubo o dosificador,
indicando que al efectuarse un calentamiento o tratamiento térmico puede
coagularse por excesiva acidez. Una concentración mayor de alcohol brinda
mayor confiabilidad a esta prueba.
B. Prueba de densidad. Se fundamenta en la aerometría. Se utiliza el termo
lactodensímetro previamente calibrado. El método indica que es necesario tibiar
la leche de muestra en baño de María, hasta temperatura de 40 °C y
mantenerla a ésta temperatura durante cinco minutos. Mezclar mediante
agitación suave evitando la formación de espuma. Enfriar rápidamente con hielo
hasta temperatura de 15°C (+/- 5 grados) en reposo. Después vaciar la muestra
en la probeta manteniendo ésta inclinada para evitar la formación de espuma,
llenar hasta un nivel que permita el derramamiento de cierta cantidad de leche
al introducir el lactodensímetro. La leche cruda entera reporta una densidad
comprendida entre 1,030 – 1,033 g/ml. Una densidad menor indica que
posiblemente ha sido aguada y mayor del rango que ha sido descremada o se
han adicionado sólidos como azúcar, sal, harinas, leche en polvo para terneros,
etc.; puede estar dentro del rango y sin embargo alterada con aguado y
descremado.
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C. Índice Lactométrico. Se determina en el Refractómetro de Bertuzzi. Es
necesario limpiar con agua destilada el prisma, dejar caer una gota de agua
sobre el prisma para calibrarlo. Esperar un minuto y realizar la lectura a la luz.
Secar el prisma y efectuar la misma operación con la leche a temperatura
ambiente. Finalmente se realiza las lecturas directamente, lavar y secar
suavemente con papel de arroz. El resultado corresponde aproximadamente al
extracto seco desengrasado en porcentaje a 15°C. En leche entera el valor debe
ser mayor de 8.4 grados lactométrico.
D. Acidez titulable. Se debe tomar la muestra, mezclar muy bien y si contiene
grumos de grasa, calentar a 38 °C. La temperatura de la leche debe ser
preferiblemente 20°C. El procedimiento indica que se pipetean 9 ml de leche en
el erlenmeyer, se agregan 5 gotas de solución de fenolftaleína y se titula con las
soluciones de NaOH al 0.1N hasta la aparición de un color rosa pálido, el color
debe persistir 12 segundos. La acidez se expresa como porcentaje de ácido
láctico, así:
% Acido láctico = Mili equivalente de ácido láctico * ml NaOH gastado *0.1 N
NaOH * 100 /volumen de muestra Mili equivalente de ácido láctico = 0.09.
La leche fresca presenta 0.14 a 0.19 en porcentaje de ácido láctico que equivale
a 14 – 19 grados Dornic. Estos valores están dados por los sólidos de la leche
que le dan carácter ácido como son la caseína, los citratos, fosfatos y el
anhídrido carbónico, valores mayores indican o leches muy ricas en sólidos o la
actuación de bacterias sobre la lactosa produciendo ácidos lácticos y otros
ácidos.
E. Presencia de antibióticos en la leche. Existe gran variedad de test, según
el que vaya utilizar se debe seguir las instrucciones del laboratorio fabricante. Se
detectan residuos de antibióticos en la leche y sus resultados son indicados por
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un cambio
desarrollo

de color. La presencia de antibióticos en la leche no permite el
de

microorganismos

lácteos

para

la

elaboración

de

leches

fermentadas, quesos, mantequilla, siendo una limitante en los procesos que
utilizan cultivos lácticos, además de generar resistencias en los seres humanos.
Otra prueba exigida en Colombia es el recuento Microbiológico, expresado en
Unidades Formadoras de Colonia por mililitro (UFC/ ml), se determina mediante
la técnica del Petrifilm, que consiste en llevar un volumen determinado (1 ml de
la dilución) de la muestra de leche a un dispositivo que contiene los nutrientes
necesarios para el crecimiento y desarrollo de los microorganismos presentes,
después de incubarse a 37°C durante 48 horas, se puede observar las colonias
o grupos de microorganismos. Se refiere al número de microorganismos
contenidos en una muestra, las leches clasificadas como de mejor calidad
contiene menos de 50.000 UFC/ml y obtienen el mayor valor de bonificación por
concepto de calidad higiénica. Neira y López, (2005).
2.2 Calidad de la leche cruda
La norma UNI ISO 8402 define la calidad de un producto como el conjunto de
las propiedades y características de un producto o servicio que le confieren la
aptitud de satisfacer las necesidades expresas o implícitas del cliente.
Torregosa, (2000) define la calidad como el conjunto de características de un
producto, proceso o servicio que le confieren su aptitud para satisfacer las
necesidades establecidas o implícitas del usuario o cliente.
Se entiende por calidad, a la proveniente del ordeño de vacas bien alimentadas,
libre de olores, sedimentos, sustancias extrañas y con características como
cantidad y calidad apropiada de componentes sólidos (grasa, proteína, lactosa y
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minerales), con un mínimo de carga microbiana, libre de bacterias causantes de
enfermedad (brucelosis, tuberculosis, patógenos de mastitis y toxinas),libre de
residuos químicos e inhibidores y con un mínimo de célula somáticas. Por esta
razón se reconoce en la práctica tres conceptos en cuanto a la calidad de la
leche:
La calidad higiénica, engloba conteos bacterianos totales, resistencia a periodos
prolongados de almacenamiento, presencia de residuos químicos (inhibidores y
biocidas), antibióticos, y micotoxinas y elementos radioactivos, que se podrían
clasificar

en

dos

grandes

grupos

denominados

como

contaminantes

microbiológicos y contaminantes químicos.
La calidad sanitaria, se define como la ausencia de gérmenes patógenos, debe
ser objetivo primordial en cualquier programa de obtención de un producto de
calidad. La leche y sus derivados son vehículos sumamente aptos para su
número importante de enfermedades zoonóticas.
La calidad composicional hace referencia a las características físico – químicas
de la leche. Su valoración se realiza por sólidos totales o proteína y grasa. Estos
contenidos son determinados por el animal, a través de factores genéticos o
alimenticios y se expresa en porcentaje por fracciones de decimas.

2.2.1 Limpieza y desinfección en plantas lácteas.
De acuerdo Neira E y López J. (2005) un programa de limpieza es una
responsabilidad conjunta de la gerencia, personal administrativo, supervisores y
empleados en general.
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Por otro lado las Buenas Prácticas de Manufacturas (BPM) constituye la mejor
herramienta para asegurar a los clientes

alimentos sanos y de calidad. La

gestión de calidad de una empresa está basada en primer lugar en estas
prácticas, que así mismo son el punto de partida para la implementación de
otro sistema de aseguramiento de calidad, como el Análisis de Riesgos y Control
de Puntos Críticos (HACCP) y las normas de la serie ISO 9000, como modelos
para el aseguramiento de calidad. La limpieza corresponde a la eliminación
mediante el fregado y lavado con detergentes adecuados y agua caliente, de
sustancias químicas y algunos microorganismos de las superficies. La suciedad
es todo residuo que al final de los procesos queda adherida en los techos,
paredes, pisos, equipos, etc., constituidos básicamente por materia orgánica
propia del producto que se procesa.
La limpieza implica una interacción entre varios factores como son: suciedad,
agua u otro solvente, detergente, superficie sucia y acción mecánica.
El objeto de la limpieza consiste en trasferir la suciedad

a un solvente

(generalmente agua) con la ayuda de detergentes y agitación mecánica. Los
componentes de la leche presentan diferentes características de solubilidad y
resistencia a los detergentes como se muestra en la (tabla 3).
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Tabla 3.
Solubilidad de los componentes de la leche

Naturaleza
del Depósito

Solubilidad

Facilidad de
eliminación

Cambios provocados por
Calentamiento

Azúcares

Solubles en agua

Fácil

Caramelización difícil de limpiar

Materia
Grasa

Insolubles en agua.
Det. Alcalinos

Difícil

Polimerización difícil de limpiar

Proteínas

Insolubles en Agua
Det. Alcalino y Ácidos

Muy difícil

Desnaturalización difícil de Limpiar

Sales

Solubles e insolubles en Agua

Fácil a difícil

Interacción con otros componentes
difíciles de limpiar.

Fuente. Neira E y López J. (2005)

Las etapas más comunes de la limpieza son: en primer lugar la remoción de la
suciedad, segundo, dispersión de la suciedad y tercero la estabilización de la
suciedad.
Al realizar la limpieza se produce un hinchamiento y una peptinización de las
proteínas por acción de las sustancias o detergentes básicos y ácidos,
saponificación de las grasas y finalmente una fragmentación por la acción
mecánica de la limpieza.
Como se observa en la tabla 3, los detergentes pueden clasificarse en
detergentes alcalinos, algunos de uso común corresponden a: Hidróxido de
sodio, llamado comúnmente soda cáustica, en forma líquida (lejía), rompe y
disuelve las sustancias proteínicas, saponifica la materia grasa y precipita las
materias solidas. Ataca el aluminio, estaño e irrita la piel; el fosfato trisódico que
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disuelve proteína, emulsifica grasa y suspende las partículas de impurezas,
aunque se debe tener en cuenta que ataca fuertemente el Aluminio, Estaño e
irrita la piel; Metasilicato sódico, se utiliza como ingrediente de agentes de
limpieza compuestos y de medios desinfectantes a base de cloro,

irrita

ligeramente la piel, es además poco corrosivo; finalmente los polifosfatos que
impiden la formación de incrustaciones calcáreas formando complejos solubles
con calcio y magnesio, no tienen efectos dañinos para los metales y la piel.
El otro tipo de detergente es el ácido, dentro de estos se encuentran el ácido
nítrico, este disuelve las incrustaciones de leche y de calcio, ataca fuertemente
el aluminio y el estaño, no ataca el acero inoxidable, irrita la piel, es de uso
común en limpieza in situ. Neira y López, (2005)
Posterior a la limpieza, debe llevarse a cabo la desinfección, entendida como la
aplicación directa de medios físicos o químicos a superficies limpias para destruir
los microorganismos presentes. La desinfección se clasifica en dos grupos:
desinfección física y desinfección química.
En la primera se pueden aplicar calor transmitido por el aire, agua o vapor, éste
método elimina rápidamente los microorganismos, no es corrosivo, es costoso y
necesita tiempos largos de exposición; el vapor, especialmente eficaz en
cámaras frías y equipos que trabajan a bajas temperaturas; agua caliente con
temperaturas altas, utilizando equipos a presión, los objetos pequeños deben
ser sumergidos durante 10 minutos; el flameado, común en toma de muestras
bacteriológicas, inoculación de cultivos, tapas y latas antes de envasar el
producto; aire caliente, se usa en la asepsia de botellas, tapas filtros y utensilios
de laboratorio a temperaturas de 150ºC por una hora; por último las lámparas
con luz ultravioletas útiles para esterilizar en el aire y empaques.
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Para la desinfección química, existe una serie de mecanismos para lesionar las
células bacterianas como la destrucción o desintegración de su organización. La
interferencia con la utilización de energía y la interferencia en la síntesis de
proteínas y el crecimiento; en este método para una mayor eficiencia de los
desinfectantes se debe tener en cuenta que presente un amplio espectro,
atóxico, sin residualidad, acción germicida a bajas concentraciones, estable a
diferentes temperaturas, acción bacteriana residual, no corrosivo y de
dosificación fácil.
En la desinfección química es habitual el uso de productos clorados, por su alto
poder desinfectante, es económico, su acción es rápida, fácil de dosificar y
enjuagar, son tóxicos en solución, la temperatura de dilución no debe exceder
los 40 ºC. En el comercio los compuestos a base de cloro son el hipoclorito de
sodio y calcio de forma sólida o líquida. Las concentraciones de cloro están de
acuerdo a tiempo que debe permanecer en contacto con la superficie a
desinfectar, como se puede observar en la (tabla 4).
Tabla 4.
Tiempo de permanencia de productos clorados con la superficie según su
concentración

CONCENTRACIÓN

TIEMPO EN CONTACTO

300 ppm

1 a 2 minutos

200 ppm

3 a 5 minutos

100 ppm

10 a 15 minutos

50 ppm

25 a 30 minutos

Fuente. Neira E y López J. (2005)
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De igual forma los productos yodados, tienen una acción germicida rápida,
forman demasiada espuma, son costosos. Se utilizan aproximadamente de 25 a
50 partes por millón a temperaturas menores a 20 ºC. Finalmente los amonios
cuaternarios, desinfectantes tenso activos, no son corrosivos, previenen y
eliminan olores, no irritan la piel, no soportan contaminaciones orgánicas y
forman una película bacteriostática sobre la superficie. Su dosificación depende
del lugar o superficie a desinfectar. Temperatura de trabajo no mayor de 40 ºC
a concentraciones 50 a 400 ppm. Neira y López, (2005)
2.2.2

Función del centro de acopio

Los centros de acopio de leche son espacios en los cuales se reúnen los
pequeños productores de leche para alcanzar mejores condiciones de
comercialización con la industria, en particular precios adecuados y regularidad
en la compra de la materia prima láctea.
Los centros de acopio deben garantizar un adecuado sistema de evaluación de
la calidad de la leche de los productores asociados, que involucre al menos
pruebas de plataforma y de tal manera garantizar una estabilidad de la leche
durante su almacenamiento y refrigeración en el tanque y en su transporte a la
planta de procesamiento.
Un sistema de calidad en los centros de acopio permite además obtener
mejores precios por parte de la industria y evitar pérdidas de leche.
Las bonificaciones que transfiere la industria a los centros de acopio deben ser
trasmitidas al mismo tiempo a los productores para crear una cultura de calidad
en los integrantes de este espacio comunitario.
El centro de acopio operará con rutas de acopio de leche adecuadamente
diseñadas y con vehículos en buenas condiciones que garanticen un rápido y
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eficiente proceso de recolección que reduzca la pérdida de calidad de la leche
durante esta operación
Objetivos
 Identificar la ubicación del centro de acopio de leche dentro de la cadena
láctea y su relación con los productores y con la industria.
 Conocer la operación del centro de acopio y los beneficios que obtienen
los productores con su participación.
 Establecer las pruebas de calidad de leche que se deben implementar
para obtener un producto que cumpla las especificaciones de la industria.
 Identificar las actividades que hacen parte de la entrega de la leche del
centro de acopio a la industria.
 Conocer la normatividad higiénico sanitaria para la operación de un
centro de acopio de leche.
 Conocer los pasos para la conformación de un centro de acopio de leche
y las dificultades para su operación.
 Identificar los parámetros y mecanismos para la evaluación de la calidad
de la leche de los productores y su pago.
 Identificar los parámetros y mecanismos para la evaluación de la calidad
de la leche del centro de acopio y su pago por parte de la industria.
 Identificar la necesidad de contar con un grupo de apoyo técnico a los
productores en el centro de acopio de leche.
 Establecer la necesidad de contar con proyectos anexos de servicio al
productor tales como tiendas comunitarias, fondos rotatorios entre otros.
 Establecer las alternativas para refrigeración de leche y los costos
aproximados del proceso y los equipos.
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 Conocer la normatividad higiénica para el funcionamiento de un centro de
acopio de leche.
Procedimientos
 Realizar un desplazamiento al centro de acopio de leche y establecer la
distancia

aproximada

entre

el

centro

de

acopio

y

la

planta

pasteurizadora.
 Establecer el número de rutas de acopio al centro y el número de
productores que conforman el centro.
 Indagar sobre el origen del proyecto y las causas que lo originaron,
dificultades para crearlo y dar permanencia al proyecto.
 Establecer los procedimientos para evaluar en las rutas de acopio la
calidad de la leche de cada productor y los registros de suministro de
leche de cada productor para su posterior pago.
 Establecer las pruebas de plataforma que se implementan para recibir la
leche.
 Evaluar los niveles de transformación que se llevan a cabo en la proceso
de acopio de la leche.
 Identificar el principio del ciclo de refrigeración que rige el tanque de
almacenamiento y refrigeración de la leche.
 Establecer los pasos que se deben realizar para realizar el traslado de la
leche del tanque del centro de acopio al carro cisterna de la empresa
pasteurizadora.
 Parámetros de pago de la leche de la industria a los centros de acopio.
 Evaluar el recurso humano que participa de este tipo de proyecto.
 Evaluar la normatividad higiénico sanitaria para este tipo de proyectos y
su cumplimiento.
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 Evaluar las posibilidades y necesidades de implementar proyectos de
elaboración de derivados lácteos.
 Establecer como el proyecto del centro de acopio opera en conjunto con
la tienda comunitaria y causas de esta situación
2.3 Estudio de Mercado
2.3.1 Demanda y Oferta. Almonacid y Rodríguez, (2010) en su trabajo
reconocen el significado de demanda como la cantidad de bienes y servicios que
el mercado requiere o solicita para buscar la satisfacción de una necesidad
específica a un precio determinado. Además el principal propósito es medir
cuáles son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado respecto a un
bien o servicio, así como establecer la posibilidad de participación del producto
y el proyecto en la demanda. También la demanda tiene varios factores como
son la necesidad real que se tiene del bien o servicio, su precio, el nivel de
ingreso de la poblacion, y otros, teniendo en cuenta la información proveniente
de fuentes primarias y secundarias de indicadores econométricos etc.
Por otra parte se entiende por demanda el consumo nacional aparente (CNA),
que es la cantidad de determinado bien o servicio que el mercado requiere en la
zona.
Con relación a la oferta, Almonacid y Rodríguez, (2010) la referencian como la
cantidad de bienes o servicios que un cierto número de

productores está

dispuesto a poner en disposición del mercado a un precio determinado. Lo que
indica determinar las cantidades y condiciones en que una economía puede y
quiere poner a disposición del mercado, al igual que la demanda está en función
de una serie de factores como son los precios en el mercado del productor y los
apoyos gubernamentales a la producción establecida. Así mismo requiere el
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mismo procedimiento de demanda para analizar factores cualitativos y
cuantitativos que influyen en la oferta, y luego obtener datos de fuentes
primarias y secundarias.
Al analizar la oferta y la demanda, es evidente la importancia que presenta el
precio, este es definido como la cantidad monetaria a la cual los productores
están dispuestos a vender y los consumidores a comprar un bien o servicio,
cuando la oferta y la demanda están en equilibrio; de manera común
corresponde a costo de producción más un porcentaje de ganancia.
Para que la oferta se lleve a cabo de manera adecuada es necesaria una
eficiente comercialización, que corresponde a la actividad que permite al
productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de
tiempo y lugar. Viendo que la comercialización no es simplemente transferencia
de productos hasta las manos del consumidor; esta actividad debe conferirle al
producto los beneficios de tiempo y lugar; es decir que si la comercialización es
excelente es la que coloca el producto en un sitio y momento

adecuado para

darle al consumidor la satisfacción precisa que espera con la compra del
producto. Además

es parte vital para el funcionamiento de una empresa.

Almonacid y Rodríguez, (2010)

2.3.2 Mercado de la leche en Colombia. La producción de leche en
Colombia se ha caracterizado por fuertes cambios en las últimas décadas, es así
como se ha iniciado “Una transición hacia una oferta con capacidad de
abastecimiento del mercado interno, con expansión hacia las nuevas regiones
productoras, con un cierto desarrollo industrial comercial y con un potencial
para ejercer un papel protagónico en el mercado. Por otra parte la leche se
constituye uno de los principales productos del sector pecuario, y su producción
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está condicionada a corto plazo a factores como la estacionalidad de la
producción y el número de animales en ordeño, y a largo plazo por factores
como el mejoramiento genético.
Por consiguiente la producción de leche ha presentado un crecimiento del 2.8 %
en los últimos 15 años. Los principales factores implicados directamente sobre la
producción de lechera como se mencionó anteriormente es el número de
animales ordeñados, la estacionalidad climática, que afectan claramente la
oferta y la disponibilidad de alimentos de los animales, para finalizar la genética
de los hatos que condiciona el volumen de leche que cada animal este en
capacidad de producir.
Asi mismo la cadena productiva de leche y derivados, compuesta por
ganaderos, acopiadores, cooperativas, empresas industriales, detallistas y
consumidores institucionales y finales. Es importante el eslabon primario tanto
en los sistemas de lecheria especializada como en el llamado sistema de doble
proposito, es alto generador de empleo e ingresos para pequeños y medianos
productores.
De acuerdo con DANE-DIAN, la producción nacional de leche cruda para el año
2006 fue de 6.937 millones de litros, que comparada con la reportada por la
Encuesta Nacional Agropecuaria – ENA 2006 u 8.188 millones de litros generan
una diferencia de 1.251 millones de litros. Esta diferencia se presume va hacia
los canales informales de la cadena, como es el consumo directo y producción
de queso artesanal. La ENA, información consolidada con datos de la USP y
MADR, señala que la principal cuenca lechera en términos de producción es la
Costa Atlántica, seguida por la cuenca lechera de la Región Central, participando
con un 34% y 31%, respectivamente.

39

Le siguen en este orden la cuenca lechera de la Región Occidental y la cuenca
lechera de la Región Pacífica, donde en esta última, el grueso de la producción
se encuentra en los departamentos de Nariño, Cauca y Valle del Cauca, con una
participación de 28% y 7%, respectivamente. En este punto, es necesario
señalar el comportamiento de la estacionalidad como la variabilidad en los
volúmenes producidos a lo largo del año, como consecuencia del periodo de
lluvias y de sequía, que afecta la disponibilidad de pastos y por lo tanto la
cantidad de leche.

2.3.3 Demanda de leche a nivel nacional. Por parte del acopio de leche se
contrajo en 5.38 % en el año 2009 en comparación con el 2008, debido a las
restricciones de la demanda. La industria venia de una etapa expansiva interna
y externa en los años 2007 y parte del 2008, en el cual los precios pagados al
productor se reajustaron principalmente a través de las bonificaciones
voluntarias. Analac, (s.f)

Tabla 5.
Acopio de leche en Colombia (2008 - 2009)
ACOPIO DE
LECHE

LITROS DE LECHE

2008

2.763.342.019

2009

2.614.653.043

VARIACION

-5,38

Fuente. Analac de 2010
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PRECIO AL PRODUCTOR
Sin bonificación

Con bonificación

726

832

736

803

La producción per cápita de leche, que en Colombia prácticamente equivalente
al consumo, se ha venido debilitando en los últimos tres años, hasta llegar a
128 litros por habitante año, es decir, a niveles similares a los de 1997.

Fuente. Elaborado por ANALAC con datos de la USP

Figura 1. Producción per cápita de leche litros/ habitante

2.3.4 Oferta de leche a nivel nacional. Fedegán (2008), publicó que el
sector lácteo ha venido incrementando su producción de leche sostenidamente,
pasó de 728 millones de litros en 1950 a 3777 millones de litros en 1990 y se
calculó 6.357 millones de litros en 2002, a 7.436 millones en 2009, es decir un
crecimiento promedio anual de 2.4%. De acuerdo a las cifras del MADR, la
producción de leche en el año 2010 superara los 7.500 millones de litros de
leche.
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El ministerio de desarrollo rural (2007), reportó a la USP, el volumen acopiado
por las industrias procesadoras de lácteos en el país (de las 95 más grandes) y
correspondió a más de 2,260 millones de litros, este volumen corresponde al
47% del total de la leche acopiada por la industria en el 2005. En base a este
total que se hace el análisis del volumen de producción regional. Los datos se
clasifican en 7 regiones y 2 que fueron establecidas en la Resolución 0021 de
enero de 2006 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.
En el año 2009 se estima que la producción de leche disminuyó en 1.8 %,
debido principalmente al efecto del fenómeno del niño en el segundo semestre
del 2009, el cual afecto severamente a la costa norte, el Caquetá y oriente del
país. Como se observa en la tabla 6 la producción de leche en Colombia; donde
se observa la baja producción de leche por consecuencia del invierno.
Tabla 6.
Producción de leche a nivel nacional en los últimos años.
AÑO

MILLONES DE LITROS

AÑO

MILLONES DE LITROS

1990

3,917

2000

5,295

1991

4,132

2001

5,548

1992

4,215

2002

5,747

1993

4,426

2003

5,826

1994

4,625

2004

5,858

1995

4,925

2005

6,035

1996

5,046

2006

6,191

1997

5,208

2007

6,346

1998

5,380

2008

6,607

1999

5,290

2009

6,476

2010

6,363

2011

6,452

Fuente: Min. Agricultura – Fedegán de 2010
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El aporte del sector a la economía del país es fundamental, en efecto la leche
sin elaborar se constituye como el segundo renglón en importancia, luego del
ganado bovino, en la producción del sector. Sin embargo, la producción de
leche en nuestro país en los últimos años ha estado ligada a varios
acontecimientos y circunstancias que la han establecido como una de las
actividades más importantes dentro de la economía agropecuaria que hoy la
contextualizan en un ambiente regido por la normatividad, el comercio,
transporte, la ubicación geográfica y los sistemas de crianza y manejo.
En efecto el tema ha sido abordado desde diferentes puntos, el Ministerio posee
una investigación para captar el volumen y precio de la leche por medio de la
unidad de seguimiento de precios de la leche.
Las cifras muestran una producción de más de 6 000 millones de litros anuales,
sin embargo, hoy en día se habla de una sobreproducción influenciada por el
factor climático de las lluvias, generando la disminución en la frecuencia de
compra de la leche por parte de las diferentes empresas y la baja del precio
pagado.
Según el DANE (s,f), la producción nacional de leche se estimó en 6.537
millones de litros para el 2008, de los cuales, restando los 3.089 millones del
acopio industrial, quedan 620 millones de litros que se quedan en las fincas y
2.827 millones que van al comercio informal o de los llamados 'cruderos.' Si
bien en torno a la producción de leche fresca, se articulan las grandes,
medianas y pequeñas pasteurizadoras, también se ha gestado una actividad
informal, en donde se destacan los cruderos como puntos de venta de leche sin
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mantener la cadena de frío con riesgos a la salud pública; lo cual ha derivado en
la intervención del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
- INVIMA -, como organismo de control y vigilancia, encargado de los
lineamientos para la evaluación y aprobación de los Planes de Reconversión
establecidos. Decreto 2838 de 2006.
En lo corrido de la presente década, según Fedegán (2008), la producción anual
aumentó en cerca de 1.260 millones de litros, al pasar de 5.290 millones a
6.550 millones entre 1999 y 2008. Este gran salto de productividad, equivalente
a un 24% de crecimiento, es el resultado del cumplimiento del objetivo
planteado por el Gobierno Nacional en 2002, de recuperar los campos
productivamente a partir de la recuperación de la seguridad, con un nivel de
éxito que resultó decisivo para que el gremio ganadero, liberado de la zozobra
latente de la violencia, se pudiera aplicar al reto de la modernización y el
manejo

empresarial,

para

elevar

la

productividad

y

adquirir

mayor

competitividad frente a los mercados.

2.3.5 Análisis de precios al productor. Durante el año 1998, el precio al
productor de leche estaba regido por la norma conocida como 70/30, según la
cual el procesador debía pagar al productor el 30% del precio al público; la
entre oferta y demanda termino haciendo efectiva la norma 70/30, generando
permanente conflicto entre los sectores ganaderos e industrial. Almonacid y
Rodríguez (2010).
Después se creó un nuevo sistema de precios de la leche, estipulado dentro del
Acuerdo de Competitividad de la Cadena Láctea Colombiana creado en julio de
1999 y que empezó a regir en septiembre del mismo año. Este sistema se basa
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en la definición de una cuota y unos excedentes por parte del productor,
tomando como referencia las ventas del año inmediatamente anterior al
establecimiento del acuerdo. De esta forma, los volúmenes por encima de las
cuotas se consideran como excedente, por lo tanto su precio será menor, con la
posibilidad de ser exportado o para acumular inventarios en prevención de los
momentos de escasez por medio de la pulverización.
De acuerdo a lo anterior se estableció un nuevo sistema de pago de la leche
cruda al productor expididó por el Gobierno nacional en cabeza del Ministerio de
Agricultura y desarrollo Rural (MADR). Atraves de la resolucción 000012

de

enero del 2007, donde permite que los ganaderos accedan a éste y obtengan
una garantia de un precio justo que se fundamente en una serie de elementos,
que en conjunto, beneficia a los productores lecheros( en la medida en que se
cumpla con los requisitos exigidos por la Resolución). Donde el nuevo sistema
de pago se incorporan una serie de elementos que permitan al sector tener
claras las reglas de ahora en adelante. Algunos de los elementos corresponden:
la regionalización de las zonas del pais, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural, consciente de las diferencias existentes en la composición de la leche y
las prácticas de ordeño implementadas en los diversos hatos bovinos de
Colombia, decidió dividir el país en cuatro regiones lecheras como se observa en
la tabla 7, cada región tiene su calidad estándar de leche, la cual corresponde a
los parámetros mínimos de calidad higiénica, composicional y sanitaria de la
leche prevalentes en la zona.
Tabla 7.
Regiones lecheras de Colombia
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REGIONES LECHERAS
Región 1:

Cundinamarca y Boyacá

Región 2:

Antioquia, Quindío, Risaralda, Caldas y Chocó

Región 3: Cesar, Guajira, Atlántico, Bolívar, Sucre, Córdoba, Magdalena,
Norte de Santander, Santander y Caquetá.
Región 4: Nariño, Cauca, Valle del Cauca, Tolima, Huila, Mata, Orinoquía
y Amazonía.
Fuente. Resoluccion 00012 del 2007

Un segundo factor considerado es la definición del precio competitivo, basado
en la aplicación de la fórmula desarrollada por el Ministerio de agricultura y
desarrollo rural y

que incluye elementos y condiciones del mercado

internacional. Para el 2007 se establece que, como resultado de fórmula, (ver
tabla 8) el precio competitivo para la calidad estándar en la región 1 del país es
de $ 797 y será actualizado, junto con las bonificaciones obligatorias,
semestralmente. (Observar tabla 9).
Tabla 8.
Fórmula Ministerio de Agricultura y desarrollo rural (MADR)

LOS PRODUCTORES DE LECHE CRUDA DEBERÁN APLICAR LA SIGUIENTE FÓRMULA

Pago al productor

= Precio Competitivo

+

Bonificaciones - Costos de Transporte
Obligatorias y Voluntarias

Fuente. Resolución 00012 del 2007

Tabla 9. Precio competitivo en la Región Cundinamarca y Boyacá
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LITRO DE LECHE CRUDA
Precio vigente

$ 797
VALORES POR GRAMO EN CADA REGIÓN
REGIÓN ( 1 )
Concepto

Proteína

Grasa

Sólidos Totales

Fracciones de décima (%)

3,10

3,55

12,15

Gramos

31,99

36,64

125,39

Bonificaciones por cada gramo adicional ( $ )

$ 18,03

$ 6,01

$ 6,36

Descuento por cada gramo faltante ( $ )

$ 18,03

$ 3,01

$ 3,18

Fuente. Portal Fedegán

Adicionalmente se establecen las bonificaciones obligatorias y voluntarias, se
especifica que al productor se le reconoceran bonificaciones y/o castigos de
acuerdo a los parámetros de calidad higiénica, composicional establecido para
cada una de las regiones. Además la calidad sanitaria se bonifica dependiendo
en que condiciones se encuentra el predio ganadero. (Ver tabla 10, 11 y 12)

Tabla 10.
Sistema de bonificacion para pago por calidad composicional.
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Fuente. Fedegán, (2010)

Tabla 11.
Sistema de bonificación para pago por calidad
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CALIDAD HIGIÉNICA
Región 1
Rango

Escala de pago - recuento total de
bacterias

Escala de pago - frío

UFC/Ml

$ / Litro

$ / Litro

0 - 25,000

75

15

25,001 - 50,000

64

15

50,001 - 100,000
100,001 - 150,000

51
38

15
10

150,001 - 175,000

24

10

175,001 - 200,000

0

0

200,001 - 300,000

-13

0

300,001 - 400,000

-24

0

400,001 - 500,000

-38

0

500,001 - 600,000

-51

0

600,001 o más

-64

0

Fuente. Ministerio de agricultura y desarrollo rural. Unidad de seguimiento de precios de leche (s,f)

Tabla 12.
Bonificación Obligatoria por Calidad
CALIDAD SANITARIA

Estatutos sanitario

Escala de pago ( $ / Litro )

Certificación de hato libre de una enfermedad

10

Certificación de hato libre de dos enfermedad

20

Fuente. Unidad de seguimiento de precios de leche – MADR (s,f)

De igual forma la resolucioón establece pertinente incluir los costos de
transporte, esto hace referencia al descuento que realiza el intermediario de
leche por cada litro, teniendo en cuenta el tipo de vehículo y el rango de
distancia planta – predio- planta. Ver (tabla 13).
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Tabla 13.
Descuento por transporte
COSTO / LITRO RUTA
PESOS ($ )/ LITRO/ RANGO DE KMS
Rango ruta
Km

Tracto
camión
10

Camión
grande
cantinas
17

Camión
pequeño
tanque
25

Camión
pequeño
tanque
33

Camión
pequeño
cantinas
56

0-25
26-50

10

22

30

40

72

51-75

11

25

34

47

82

76-100

13

29

40

54

94

101-125

13

31

45

62

107

126-150

16

34

51

68

118

151-175

17

39

54

76

132

176-200

18

43

60

82

143

201-225

20

45

63

88

157

226-250

22

49

68

95

169

251-275

22

52

75

105

180

276-300

24

55

78

109

194

301-325

25

60

85

117

206

326-350

28

62

88

126

218

351-375

29

64

93

132

231

376-400

29

68

99

139

244

Fuente. Unidad de seguimiento de precios de leche – MADR

El elemento final corresponde a la evolución anual de la calidad estándar,
higiénica y composicional, ajustandose anualmente o se mantendrá igual en
cada una de las regiones, según las siguientes tablas (14, 15 y 16 )
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Tabla 14.
Calidad higiénica
Rango UFC/ml
Región

2007

2008

2009

2010

2011

Región 1

200.001 - 300.000

200.001 - 275.000

200.001 - 250.000

200.000 - 225.000

175.000 - 200.000

Región 2

200.001 - 300.000

200.001 - 275.000

200.001 - 250.000

200.000 - 225.000

175.000 - 200.000

Región 3

600.001 - 700.000

500.001 - 600.000

400.001 - 500.000

300.001 - 400.000

200.001 - 300.000

Región 4

600.001 - 700.000

500.001 - 600.000

400.001 - 500.000

300.001 - 400.000

200.001 - 300.000

Fuente. Resolucción 00012 del 2007

Tabla 15.
Calidad composicional de proteina y grasa
%
Región

2007

2008

2009

2010

2011

Proteína

Grasa

Proteína

Grasa

Proteína

Grasa

Proteína

Grasa

Proteína

Grasa

Región 1

3,00

3,45

3,00

3,45

3,05

3,50

3,05

3,50

3,10

3,55

Región 2

3,10

3,50

3,10

3,50

3,15

3,55

3,15

3,55

3,20

3,60

Región 3

3,30

3,80

3,30

3,80

3,35

3,85

3,35

3,85

3,40

3,90

Región 4

3,00

3,45

3,00

3,45

3,05

3,50

3,05

3,50

3,10

3,55

Fuente. Resolucción 00012 del 2007

Tabla 16.
Calidad composicional de sólidos totales
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%
Región
2007

2008

2009

2010

2011

Región 1

11,95

11,95

12,05

12,05

12,15

Región 2

12,10

12,10

12,20

12,20

12,30

Región 3

12,60

12,60

12,70

12,70

12,80

Región 4

11,95

11,95

12,05

12,05

12,15

Fuente. Resolucción 00012 del 2007

El Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2001), fíjo un nuevo incremento,
de 1,10%, en el precio que perciben los ganaderos por cada litro de leche
vendida. El aumento se suma al del pasado mes de marzo que fue del 4,44%.
Este ajuste responde fundamentalmente al método de actualización semestral
establecido en la Resolución 00012 del 2007 y entra en vigor a partir de la
fecha. Es importante destacar el Consejo Nacional Lácteo y su Comisión de
Precios, cuyos actores representan a la industria y a los productores, vienen
trabajando de manera conjunta con el Ministerio de Agricultura, desde hace más
de un año, en la conformación de un nuevo sistema de precios que propenda
por armonizar la interacción entre los diferentes eslabones de la cadena. Para
ello, se han venido recogiendo y analizando las variables de mayor relevancia en
la dinámica del sector lácteo como eje del nuevo sistema y de las políticas que
en adelante deben orientar este importante sector de la economía agropecuaria.
En este sentido se espera, durante el primer semestre de 2012, contar con un
nuevo sistema que conlleve al beneficio del sector en terminos de equidad,
competitividad y sostenibilidad.
2.4 Estudio Técnico
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De acuerdo con Baca (2006), ell estudio técnico analiza parámetros con el fin de
verificar la viabilidad técnica de fabricación de un producto, además de analizar
y determinar el tamaño, la localización, los equipos, las instalaciones y la
organización óptimas requeridos para realizar la producción. Lo anterior hace
que el estudio técnico subdivida en los apartes expuestos a continuación.

2.4.1. Tamaño óptimo de la planta. En esta parte de la metodología del
proyecto, es donde más se requiere de ingenieros, para determinar el tamaño
óptimo de la planta, la cual requiere conocer con mayor precisión tiempos
predeterminados o tiempos y movimientos del proceso a desarrollar como:
 Análisis y determinación de la localización optima del proyecto
 Análisis y determinación del tamaño óptimo del proyecto.
 Análisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos.
 Identificación y descripción del proceso.
 Determinación de la organización humana y jurídica que se requiere para la
correcta operación del proyecto. Baca, (2006).

2.4.2. Localización óptima del proyecto. Es un método cuantitativo, donde
apunta al análisis de los costos de transporte, tanto de materias primas como de
producto terminado. Además el método consiste en reducir al mínimo posible
los costos de transporte destinados a satisfacer los requerimientos totales de
demanda y abastecimientos de lo requerido para la producción final.
Su objetivo princpal de la ingeniería del proyecto es resolver todo lo
concerniente a la instalación y el funcionamiento de la planta. Desde la
descripción del proceso, adquisición de equipo y maquinaria, luego se determina
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la distribución óptima de la planta, hasta definir la estructura jurídica y de
organización que habra de tener la planta productiva. Baca, (2006).
2.4.3. Selección de maquinaria. Se deben tener en cuenta varios factores
que afectan directamente al momento de decidir sobre la compra de equipos y
maquinaria, ver (tabla 17).
Tabla 17.
Factores relevantes que determinan la adquisición de equipos y maquinaria.

1 . Provedor
2. Precio
3. Dimensiones
4. Capacidad
5. Flexibilidad
6. Mano de obra necesaria
7. Costo de mantenimiento
8. Consumo de energía eléctrica
9. Infraestructura necesaria
10. Equipos auxiliares
Fuente. Baca (2006)

2.4.4. Distribución de la planta. La distribución de la planta es la que
proporciona condiciones de trabajo aceptable y permite la operación mas
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económica, a la vez que mantiene las condiciones óptimas de seguridad y
bienestar para los trabajadores como:
 Integración total
 Mínima distancia de recorrido
 Utilización del espacio cúbico
 Seguridad y bienestar para el trabajador
 Flexibilidad
2.4.5. Organización y organigrama de la empresa.
El estudio de organización no es suficientemente analítico en la mayoria de los
casos, lo cual impide una cuantificación correcta, tanto en la inversion inicial
como de los costos de administración. Las etapas iniciales del proyecto
comprenden actividades como constitución legal, trámites gubernamentales,
compra del terreno, compra de maquinaria, contratación de personal, selección
de proveedores ect. Estas actividades deben ser programadas, coordinadas y
controladas adecuadamente desde las primeras etapas, ya que esa es la mejor
manera de garantizar la consecución del objetivo principal de la empresa. De
igual forma es clave considerar algunos condicionantes del proyecto, tales
como: mercado, costos y financiamiento. Con relación al tamaño y mercado,
este es el primer factor que condicionara el proyecto, ya que sin agentes
proveedores no habrá proyecto, es necesario que los productores que
suministren la leche manejen buenos parámetros de calidad e higiene a un
precio asequible y a la vez que el comprador esté dispuesto a comprar
periódicamente la cantidad que se manejara en el centro de acopio, es de vital
importancia tener al proveedor y el comprador para cuantificar el tamaño del
proyecto. Un pilar de importancia para encaminar el proyecto al éxito es tener
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claro los costos, ya que el proyecto deberá ser viable y la vez cubrir sus gastos
operacionales, para ello es necesario que trabaje el acopio por encima de su
punto de equilibrio. Los costos de mayor relevancia serán el personal que se
empleara, la energía eléctrica, el combustible que se utilizará para el transporte
de la leche desde el productor hasta la entrega de la leche al acopio y el agua
que se necesitará para el aseo y limpieza tanto de la planta como del tanque.
Finalmente para la financiación del proyecto se tomará los valores más
económicos de los equipos que se utilizaran en el proyecto para determinar la
viabilidad del proyecto. Baca (2006)

2.5 Estudio Económico
La parte de análisis económico pretende determinar cuál es el monto de los
recursos económicos para el desarrollo del proyecto, y el costo total de la
operación de la planta que abarca las funciones de producción, administración y
ventas. Por esta razón comienza con la determinación de los costos totales y la
inversión inicial, cuya base son los estudios de ingeniería, ya que tanto los
costos de inversión inicial dependen de la tecnología solucionada. Siguiendo con
la determinación de la depreciación y amortización de toda la inversión inicial
del proyecto a realizar en la cual se evalúa los siguientes pasos. Baca (2006)

2.5.1 Determinación de los costos. Con respecto a costos es un desembolso
en efectivo o en especie hecho en el pasado (costos hundidos), en el presente
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(inversión), en el futuro (costos futuros). Además es importante señalar que la
evaluación de proyectos es una técnica de planeación y la forma de tratar el
aspecto contable.
Los costos de producción no son más que un reflejo de las determinaciones
realizadas en el estudio técnico, es una actividad de ingeniera más que de
contabilidad, se determina que el proceso productivo requiere de las siguientes
bases como costos de materia prima, mano de obra, servicios públicos, control
de calidad, mantenimiento y cargos de depreciación y amortización.
Los costos de administración, provienen de realizar la función de administración
en la empresa, es decir que no significan simplemente los sueldos del gerente o
director general, auxiliares, secretarias etc., Así como los gastos generales de la
empresa, esto implica que fuera de las otras dos grandes áreas como los
mencionados anteriormente. Es importante resaltar que los cargos por
depreciación y amortización se deben incluir en gastos generales de la empresa.
Los costos de venta, es un departamento o gerencia de ventas también llamado
mercadotecnia donde abarca una serie de actividades como la investigación y el
desarrollo de nuevos mercados o de nuevos productos adaptados a los gustos y
necesidades de los consumidores.
Al hablar de costos financieros, son aquellos intereses que se deben pagar en
relación con capitales obtenidos en préstamo. Indica que estos costos se
incluyen en los generales y de administración, ya que de registrarse por
separados, pueden tener usos totalmente diferentes en el financiamiento
deseado por la empresa. Baca (2006)
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2.5.2. Inversión total inicial: Fijos y Diferida. Consiste en la inversión
inicial que consta de la adquisición de todos los activos o tangibles y diferidos o
intangibles necesarios para iniciar los procedimientos de la empresa, con
excepción del capital de trabajo. Los activos tangibles, consiste en los bienes
fijos de la empresa, como terrenos, maquinaria, equipos, vehículos de
transporte, herramientas y otros. Los activos intangibles, corresponden al
conjunto de bienes y

propiedades

de la empresa necesarios para su

funcionamiento como; patentes de inversión, instalación y puesta en marcha,
contratos de servicios, y estudios que tienden a mejorar el funcionamiento de la
empresa. Así mismo estudios administrativos, evaluación y capacitación dentro y
fuera de la empresa. En cuanto al costo del terreno debe incluir el precio de
compra del lote y así mismo para los equipos y maquinaria necesaria para el
funcionamiento de la empresa a desarrollar. Baca, (2006).

2.5.3 Depreciaciones y Amortizaciones. Por lo que se refiere a depreciación
es decir que se aplica al activo fijo, con el uso de bienes que valen menos; es
decir se deprecian; en cambio la amortización significa el cargo anual que hace
para recuperar la inversión. Donde aplica a los activos diferidos o intangibles.
Aunque cualquier empresa que esté en funcionamiento, para hacer los cargos
de depreciación y amortización correspondientes deberá basarse en la ley
tributaria, ósea el monto de los cargos hechos en forma contable puede ser
esencialmente distinto de los hechos en forma fiscal.
2.5.4 Capital de trabajo. Por lo que se refiere a capital de trabajo, se define
como la diferencia aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante.
Donde es una inversión inicial, es decir que tiene una diferencia fundamental
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con respecto a la inversión en activo fijo y diferido ya que radica en su
naturaleza circulante. Esto implica que la inversión fija

y la diferida puede

recuperarse por la vía fiscal, mediante la depreciación y amortización.
El activo circulante, se compone básicamente de tres rubros:
A. valores e inversiones, es el efectivo que siempre debe tener la empresa para
afrontar no solo gastos cotidianos, sino también los imprevistos.
B. Inventarios, se presenta un modelo que ayude al evaluador de que manera
aproximada cual se seria la inversión en inventarios a desarrollar en el proyecto
de la empresa.
Cuentas por cobrar, se refiere a que cuando la empresa inicia sus operaciones,
normalmente dará crédito en las ventas de sus primeros productos indicando las
cuentas por cobrar y así mismo calculando la inversión necesaria en
consecuencia de vender a crédito, es decir el periodo promedio de tiempo en
que la empresa recupera el capital. Por otro lado el pasivo circulante, es crédito
a corto plazo en cuanto impuestos, servicios y proveedores de la empresa. Baca,
(2006).
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3. MARCO LEGAL

El marco legal lo constituye:
DECRETO 616 DE 2006: por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre
los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se
obtenga, procese, envase, transporte, comercialice, expenda, importe o exporte
en el país. Este decreto hace referencia a temas de relevantes para el desarrollo
de este trabajo de investigación como son:
 Los requisitos que deben cumplir los hatos productores de leche
 Procedencia, enfriamiento y destino de la leche
 Especificaciones técnicas de la leche (características fisicoquímicas y
microbiológicas).
 Aseguramiento de la calidad
 Condiciones de transporte entre otros.
DECRETO 3075 de 1997: Reglamenta las Buenas Prácticas de Manufactura
para el sector de alimentos en cuanto a fabricación, procesamiento,
preparación,

envase,

almacenamiento,

transporte,

distribución

y

comercialización de alimentos en el territorio nacional. Según lo establecido en
el presente decreto, dentro de los alimentos considerados de mayor riesgo en
salud pública, se encuentran la leche y sus derivados lácteos y por lo tanto,
éstos deben cumplir con los requisitos que se establezcan para garantizar la
protección de la salud de los consumidores. En consecuencia, las disposiciones
contenidas en el presente Decreto son de orden público, regulan todas las
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actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de
alimentos.
ACUERDO DE COMPETITIVIDAD DE LA CADENA LÁCTEA COLOMBIANA:
Este acuerdo estableció el sistema de precios, calidad y funcionamiento de los
mercados lácteos en Colombia, definido como el conjunto de principios,
componentes y procedimientos que señalan el marco bajo el cual operará la
comercialización de la leche en Colombia.
Otros estatutos importantes y relevantes para este trabajo son:
LEY 99 DE 1993: Establece los fundamentos de la política ambiental en el
país; por la cual se crea el Ministerio del Medio Ambiente, se reordena el Sector
Público encargado de la gestión y conservación del medio ambiente y los
recursos naturales renovables, se organiza el Sistema Nacional Ambiental, SINA,
y se dictan otras disposiciones.
LEY 100 DE 1993 O LEY DE LA SEGURIDAD SOCIAL INTEGRAL: Por la
cual se crea el sistema de seguridad social integral y se dictan otras
disposiciones. La Seguridad Social Integral es el conjunto de instituciones,
normas y procedimientos, de que disponen la persona y la comunidad para
gozar de una calidad de vida, mediante el cumplimiento progresivo de los
planes y programas que el Estado y la sociedad desarrollen para proporcionar la
cobertura integral de las contingencias, especialmente las que menoscaban la
salud y la capacidad económica, de los habitantes del territorio nacional, con el
fin de lograr el bienestar individual y la integración de la comunidad.
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4. MATERIALES Y METODOS

El entorno Socioeconómico, político y ambiental del municipio de Sotaquirá, se
detalló de acuerdo a la información proporcionada por dos fuentes secundarias:
la alcaldía del Municipio y el Departamento Administrativo Nacional de
Estadística (DANE).
Para el estudio de mercado, se partió de la información proporcionada por la
Federación Nacional de Ganaderos (FEDEGAN), el Departamento Nacional de
Estadística (DANE) sobre la leche a nivel nacional y departamental, información
del Esquema de Ordenamiento Territorial (EOT) del municipio de Sotaquirá.
Para verificar oferta, demanda, precio y comercialización al productor de leche
y al proveedor futuro se emplearon encuestas a los pequeños y medianos
propietarios de cada una de las unidades productivas del municipio de
Sotaquirá, con el fin de establecer número probable de proveedores de leche,
volumen de leche diario, entre otros aspectos (ver anexo A)
El universo considerado para productores de leche es 960, totalidad de los
predios lecheros del municipio de Sotaquirá, de acuerdo a lo reportado por las
fuentes secundarias; a partir de los 960 predios se estableció una muestra
representativa a través de un muestreo aleatorio simple, al aplicar la formula
sugerida por este, la muestra corresponde

a 282 predios a encuestar,

incluyendo pequeños, medianos y grandes productores de leche del municipio
de Sotaquirá.
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N = tamaño de la poblacion o empresas
_
Y = valor promedio de una variable = 1
2
Se = error estándar = 0,05 determinados por nosotros
2
V

= varianza de la poblacion al cuadrado. Su definición se : cuadrado del error

estándar
S = varianza de la muestra expresada como la probabilidad de ocurrencia de y
P = 0.9
n´ = tamaño de la muestra sin ajustar
n = tamaño de muestra
2
S
n ´ = ____
2
V
2
S

= p (1 - p) = 0.9 (1 – 0.9) = 0.9
2

V = (0.05) = 0.0025
¡

0.09

n =

_____

= 36

0.0025
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¡
n
n = _________
¡
1+n/N

36
n = ___________

= 35 encuestas

1 + (36 / 960)
Para nuestra investigación necesitamos realizar una muestra a 35 predios o
productores, para obtener datos con un 95 % de confiabilidad. En cuanto a los
comercializadores se harán encuesta a las grandes procesadoras de leche como
(Alquería, Colanta, Parmalat, Algarra y Alpina), se tendrán en cuenta a los
queseros de la región y del municipio y así poder determinar cuál será la mejor
opción para la viabilidad del proyecto.

Para determinar lo relacionado con la demanda, se tomaron empresas que
pudiesen ser compradores viables del producto. Por consiguiente se in|1dagó
algunos delegados municipales y regionales para

realizar una visita y

establecer una intención de compra si existiera un centro de acopio (ver anexo
B)

Una vez determinado el volumen de leche a comercializar por el acopio, se
inició el estudio técnico en el que se determinaron aspectos como: sistema de
recolección de leche, determinación del tamaño de la planta, localización,
equipos e infraestructura; al igual que las necesidades administrativas de
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acuerdo a la capacidad requerida por el centro de acopio. Con el fin de hacer el
ejercicio lo más real posible se cotizó la maquinaria y equipos en por lo menos 3
empresas especializadas.
Teniendo en cuenta la información anterior se procedió a realizar un análisis del
esquema organizacional que requiere la empresa, estableciendo áreas
administrativas, operarios, conductores y auxiliares.

Por último y con la información recolectada en los anteriores estudios, se
procedió a elaborar el estudio financiero que incluyó determinación de costos
fijos y variables, valor de inversión, proyección de inversión, estado de pérdidas
y ganancias, Tasa Interna de Retorno (TIR) y Valor Presente Neto (VPN) para
establecer la viabilidad económica del proyecto.

65

5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

5.1 Reconocimiento del entorno
5.1.1 Entorno Socioeconómico. Según el Departamento Administrativo
Nacional de Estadística (DANE) el municipio de Sotaquirá cuenta con una
población de 8303 personas, de las cuales 707 se ubican en la cabecera
municipal, mientras que las otras 7596 personas se encuentran distribuidas en
el área rural del municipio. Del total de la población de Sotaquirá el 50.7% son
hombres y el 49.3% restante son mujeres.
El municipio de Sotaquirá cuenta con el colegio departamental Pablo VI ubicado
en la cabecera municipal, gran parte de los estudiantes de las veredas se
desplazan allí para realizar sus estudios, existen además 19 escuelas en las
cuales el resto de la población juvenil puede acceder al estudio.
A nivel educativo, la población de Sotaquirá, el 57% ha alcanzado el nivel de
básica primaria; el 17,5% secundaria, el 3,1% posee un nivel superior y
postgrado y el 14,1% de la población es analfabeta (Figura 2).
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Fuente. E.O.T. del Municipio de Sotaquirá

Figura 2. Nivel de educación en el municipio de Sotaquirá

De acuerdo al Plan de ordenamiento territorial, el municipio de Sotaquirá cuenta
con un centro de salud dedicado principalmente a atender casos de prevención
y urgencias menores, depende del hospital de Paipa, la población atendida en
su mayoría es beneficiaria del régimen subsidiado, se cuentan con 3 EPS para
proporcionar el servicio. Estas son comfaboy, caprecom, según el censo de
1993, 2730 personas se encuentran ubicados en el nivel 1 y 2 del Sisbén.
El servicio de energía eléctrica tiene un cubrimiento del 70% a nivel rural, en
general la prestación del servicio es eficiente.
En la parte de economía del municipio se divide en sectores primario y
secundario de servicios, en el sector primario se encuentran la producción
agroforestal, pecuaria, agrícola y minera con un desarrollo leve, debido a la falta
infraestructura vial y comercialización, por carencia de recursos y factores
climáticos.
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En cuanto la tenencia de la tierra se caracteriza porque el 50 % de los predios
son menores de 1 hectárea, el 26.5 % de los predios se encuentra entre 1 y 3
hectáreas, estos predios se utilizan para actividad agropecuaria donde se
manejan niveles productivos muy bajos; por esta razón para el 90% de la
población la economía es de subsistencia.
En cuanto a la forma de tenencia de la tierra, los propietarios corresponden al
82 %, el arrendamiento es estimado en un 10 % y el 8 % restante corresponde
a otras formas de tenencia como: aparcería, alquiler, sucesiones liquidas y
empeños, el suelo se utiliza principalmente para labores agrícolas y pecuarias.
Además la estructura económica se basa en los recursos de tierra y agua como
factores únicos, para desarrollar las actividades agropecuarias.
Otro punto es la falta de tecnología en el sector productivo y de
comercialización, también en recursos económicos para inversión y capital de
trabajo, mano de obra calificada y no calificada, insumos, maquinaria, equipos e
infraestructura en riegos
En el sector pecuario, la especie más representativo es el bovino, por el número
de cabezas existentes y el área en el cual se encuentran (37% del municipio), la
explotación ganadera en el municipio es de dos clases. La primera se desarrolla
en terrenos planos con disponibilidad de agua para riego, pastos naturales con
buenos rendimientos, rotación de potreros, vías de acceso en regular y buen
estado, asistencia técnica especializada y facilidad de mercadeo del producto ya
que se encuentra cerca de la autopista Bogotá - Sogamoso, cuenta con razas
especializadas en producción de leche como: Holstein y Normando.
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La segunda se caracteriza por desarrollarse en zonas de ladera, áreas de micro
fundió y minifundio, alimentados con pastos naturales de bajos rendimientos, no
se le hace manejo alguno a las pasturas, no hay rotación de potreros, la
producción de forraje está determinada por los periodos de lluvia, deficiencias
en vías de acceso. Donde no existen razas especializadas, si no cruces que no
son controlados y la ganancia de peso y de leche son bajos.
La explotación ganadera ocupa 10.582 hectáreas aproximadamente, de las
cuales 7150 hectáreas contienen pastos mejorados y 3432 cultivadas con pastos
naturales, esto nos indica que el 68 % de la actividad se desarrolla a través de
una explotación intensiva y el 32 bajo una explotación extensiva. (Ver figura 3)

Fuente. E.O.T del Municipio de Sotaquirá

Figura 3. Tipos de explotación ganadera
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5.1.2 Entorno Político. La visión del municipio de Sotaquirá para el año 2013
se vislumbra como un ente territorial que ha asumido y superado el reto para
solucionar

los

problemas

históricos

de

gobernabilidad,

competitividad,

planificación del uso y ocupación del territorio, habiendo tomado el EOT, como
el medio más integral de planificación de un desarrollo económico viable,
socialmente comprometido y ambientalmente sostenible.
Todo ello bajo los principios fundamentales de equidad, sostenibilidad,
competitividad,

eficacia,

coordinación,

concurrencia

y

subsidiaridad,

sin

menoscabo de su autonomía y guardando una relación armónica y funcional,
administrativa y jerárquica con la provincia de Centro, departamento de Boyacá
y la Nación Colombiana.
La misión del gobierno municipal de Sotaquirá, incentivar y promover una
cultura del desarrollo sostenible, que permita el óptimo empleo de los recursos
humanos, físicos y financieros, la recuperación y preservación de los recursos
naturales y el rescate de los valores socio culturales, mediante la utilización de
estrategias y políticas acertadas y la ejecución de los programas y proyectos de
infraestructura institucional, física, social y ambiental, acordes con las
necesidades de la población.
El municipio plantea diversos objetivos, aquellos relacionados con la propuesta a
desarrollar son:
 Proporcionar estrategias que propicien un desarrollo territorial equilibrado,
que se manifieste en una mejor distribución espacial y estructural del
bienestar social (Artículo 65 y 334 C.P).
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 Propiciar la asignación eficiente de la inversión pública y privada, la
distribución y dotación adecuada de servicios públicos y sociales, la
implementación de infraestructura, la transferencia de tecnología y la
capacitación de la comunidad.
 Desarrollar la vocación económica del municipio, dentro de los criterios de
competitividad, globalización, protección a la salud y el medio ambiente,
democracia y pluralismo, creando para ello condiciones óptimas de
educación, desarrollo humano e infraestructura.
 Elaborar una propuesta concertada para la regulación de los usos del suelo y
la localización funcional de las actividades e infraestructura, de forma que se
garantice el aprovechamiento de las potencialidades y se mitiguen los
conflictos e impactos ambientales.

5.1.3 Entorno Medio Ambiental. Mediante la Asociación Hídrico Ambiental
del Río de Piedras se están gestionando recursos de cofinanciación ante
CORPOBOYACA

y

Organismos

Internacionales

para

hacer

posible

su

recuperación y conservación.
La gestión ante CORPOBOYACA para la elaboración de dos Planes de Manejo,
ordenamiento y reglamentación del recurso hídrico de las cuencas del Río
Piedras y río Sotaquirá, con el propósito de implementar la formulación y
ejecución de proyectos ambientales dirigidos a la recuperación y conservación
de las cuencas en referencia.
También la Gestión ante Termo-Paipa IV, para hacer posible

inversión

de

recursos en Programas de reforestación con árboles nativos y frutales
caducifolios, así como la construcción de reservorios. Este proyecto se
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encuentra en ejecución y se otorga como compensación a la utilización de las
aguas procedentes del río Sotaquirá, a la contaminación ambiental que afecta a
una gran parte del Municipio.

5.2 MERCADO A NIVEL MUNICIPAL
Según los datos del secretario de desarrollo económico de Sotaquirá, y el
Esquema de ordenamiento territorial (E.O.T), actualmente el total de cabezas de
ganado corresponde a 14.000, con un número de ordeño de 7.700 con una
producción promedio diaria de 88.000 litros para un promedio de producción
de 12.5 litros por vaca/día y un total de 1213 predios. Por otro lado, de acuerdo
a la Federación Nacional de Ganaderos (FEDEGAN) establece un total de
cabezas de ganado de 16300 con un numero de ordeños de 8000, promedio de
11.5 litros vaca/día y con 960 predios en total.
De acuerdo a las fuentes secundarias, en las diferentes veredas del municipio se
encuentran pequeños productores con un promedio de 3 a 8 vacas y medianos
de 15 a 50 vacas en producción. La mayoría realizan el ordeño de forma manual
cumpliendo con las normas de calidad y manejo del producto.
Sin embargo la producción se caracteriza por tener un promedio de 3 a 8
cabezas de ganado y por realizar el ordeño de forma manual. El pastoreo va del
semi – intensivo a extensivo.
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Con respecto a la comercialización de la leche se hace a través de camiones
recolectores y carro tanques pertenecientes a grandes empresas como:
Parmalat, Colanta, Algarra, Alpina y cruderos; algunos de estos exigen normas
de calidad, por tanto se compra a los productores que cumplan con ellas.
Algunos productores cuentan con tanque de enfriamiento, siendo una
alternativa para evitar comercializar su producto a un precio inestable en la
zona.
El precio de la leche en los últimos periodos ha tenido tendencia a la baja,
puesto que, las grandes empresas productoras de lácteos y pasteurizadoras
exigen niveles de calidad higiénica y composicional.
De acuerdo a la oferta y mercado del proveedor a nivel municipal, está
constituido básicamente por pequeños y medianos productores de leche; y se
manejan animales de la raza Holstein y Normando en su gran mayoría, puesto
que, otros manejan cruces de Holstein por Normando. Esto es resultado de la
encuesta
Para que el estudio de mercado sea lo más preciso posible se aplicaron
encuestas y entrevistas a cada uno de los productores. De acuerdo a la figura
4, se observa que, el 97.1 % de los propietarios le interesaría comercializar la
leche, mientras que el 2.9 % no está interesado en comercializar su leche a un
posible centro acopio.
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Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 4. Posibles proveedores de leche
A continuación se observa que el volumen de litros dispuestos a entregar al
acopio corresponde a 3206 litros por día, en la tabla 18 se detalla la respuesta
de cada propietario, con el nombre del predio, número de animales y volumen
de leche a entregar.
Tabla 18.
Resultados de la encuesta realizada a posibles proveedores

POSIBLES PROVEEDORES

No

Nombre

Apellido

Nombre del Predio

No de
Animales

Total de litros a
entregar

1

Empeio

Hernandez

No

2

6

2

Mercedes

Lopez

Catoba

1

6

3

Alica

Catillo

No

2

6

4

Maria Elisa

Patiño

Grande

3

7,5

5

Alberta

Salamanca

San Antonio

3

7,5
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6

Emilio

Hernandez

El Cerezo

1

10

7

Luz Herlinda

No

No

3

10

8

Ana Tulia

Largo Medina

El Palmar

4

12

9

Emilia

Lopez Pire

La Grama

6

15

10

Manuela

Rojas

San Rafael

5

15

11

Rosa Helena

Iglesia Diaz

La muñeca

5

20

12

Fosto

Rangel

Gaviotas

3

20

13

Maximino

Rojas

El Oasis

3

21

14

Flor Maria

No

El Enserillo

3

22,5

15

Marina

García

La Angostura

4

30

16

Kerubin

Ruiz Sánchez

Buenavista

5

30

17

Luz Marina

Salamanca

El Roble

5

37,5

18

Héctor Julio

Molina

El Naranjo

7

40

19

Cecilia

Garcia Mayorga

El Esparteal

7

40

20

Marlen

Salamanca

Naranjito

6

50

21

Diana

García

San Antonio

4

50

22

Irene

Martinez

Campo Hermoso

10

50

23

Luciana

Angarita

Las Palomas

6

60

24

Fernán

Talero

El Olivo

16

100

25

Estela

Salamanca

Pedregal

11

100

26

Tobías

Pire

El Recuerdo

13

100

27

Jorge

Forero

La Florida

12

120

28

Soledad

Salamanca

Rio Janeiro

14

120

30

William

Salamanca

San Antonio

24

200

31

Alejandro

Sandoval

Tilata

15

200

32

Edgar Moisés

Largo Robles

La Esmeralda

21

200

33

Marcos

Pire

No

40

400

34

Ignacio

Camargo

La Cabaña

50

500

35

Eduardo

Campusana

No

40

600

TOTAL

354

3206

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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Es decir que los 35 productores, estan en la capacidad de entregar un total de
3206 litros por dia con 354 animales.
Como se observa en la figura 5, los pequeños y medianos productores no tienen
una infraestructura adecuada que les permita conservar y almacenar la leche,
con un 97.14 % entregan la leche caliente y el 2. 86 % leche fría.

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 5. Condiciones de entrega de leche
Corroborando lo anterior, la figura 6 muestra que el 91% de los productores
entregan la leche en cantinas y el 6% en baldes, algunos de estos productores
almacenan la leche en aljibe, pozeta o tanque, mientras que pasa el carro
recolector, con el fin de reducir la temperatura.
Por otro lado la calidad higiénica influye en la entrega de la leche, dependiente
de actividades como el lavado y desinfección de las cantinas, baldes y tanques
de enfriamiento en algunos casos, también filtrado de la leche y lavado de los
pezones.
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Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 6. Tipos de recipientes para almacenamiento de leche.

Al indagar el precio, se observa en la figura 7, que el 17% de los productores
están en un rango entre 600 y 650 pesos, mientras que el 14 % está en 650 a
700 pesos, el 29 % entre 700 a 750, 26 % entre 750 a 800 y el 14 % recibe
como pago de la leche 800 o más pesos; esto nos indica que el precio promedio
que se pagaría a los productores seria de 803.32 pesos por litro, teniendo en
cuenta que las encuestas realizadas a los productores indican que no se le
pagan bonificación de acuerdo a los parámetros calidad composicional, higiénica
y sanitaria, donde el 29 % del resultado está en un promedio más bajo, de
acuerdo a lo expuesto por la resolución 00012 de 2007 y Fedegán de 2008 ($
797)
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Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 7. Precio promedio de la leche
Otro de los aspectos encuestados correspondía a las razas predominantes en el
municipio, donde un 40 % son de la raza Holstein, 37 % Normando y 23 %
Holstein x Normando, se manifiesta que esta generalidad, es ejecutada por los
medianos

productores

para

mejorar

sus

especializadas. (Ver figura 8).

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 8. Tipo de razas en producción.
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hatos

de

acuerdo

a

razas

Por otra parte, es importante

la comercializacion de leche por parte de los

compradores, ya que sin ellos seria imposible pensar en un centro de acopio,
para determinar y establecer si es factible el centro de acopio, para este se
encuesto a las principales empresas compradoras de leche como: Parmalat,
Alpina, Colanta y Algarra, como fuentes de informacion primordiales para
resolver el interrogante si es o no factible el centro de acopio, ademas ofrecer el
producto y establecer un precio por la compra del producto.
Una de las preguntas a la considerada demanda en este proyecto hace
referencia a ¿Cuál es la calidad estándar exigida por su empresa expresada en
UFC/ml?, frente a lo cual se observa en la figura 9, que el grado de exigencia
es mayor en las empresas alpina y Colanta con 40% ya que permiten en ingreso
máximo de leches con niveles de unidades formadoras de colonia entre 100.000
a 150.000, Algarra y Alquería maneja un 40% un nivel de exigencia menor
entre 150.000 a 175.000 mientras que Parmalat con un20 % es la que menos
exige y su rango es de 175.000 a 200.000 unidades formadoras de colonia.

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 9. Calidad estándar de (UFC / ml)
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De igual forma se consultó respecto a ¿Cuál es el porcentaje mínimo de proteína
requerido para la entrega de la leche? En la figura 10 se indica que Alpina,
Colanta, Algarra y Alqueria manejan los mismos parámetros, el mínimo
requerido de proteina es de 3.05% mientras que Parmalat permite un
porcentaje proteina inferiores a 3.00% inferior a las cuatro primeras empresas.

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 10. Requerimiento mínimo de proteína.

Otra de las preguntas correspondia a ¿Cuál es el porcentaje mínimo de grasa
requerido por calidad composicional para el recibo de la leche?; es la empresa
Parmalat la que tiene mayores exigencias y requerimientos en cuanto
porcentaje mínimo de grasa con 3.55 por otro lado Alpina, Algarra, Alqueria y
Colanta exigen como mínimo un 3.50 de grasa. (Figura 11).

80

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 11. Requerimiento mínimo de grasa
4.¿ cual es el porcentaje minimo de solidos totales para la entrega de
la leche?
Como se observa en la figura

12, Algarra y Parmalat manejan

parámetros

mínimos para sólidos totales de 11,95 % mientras que alpina, Colanta y Alquería
maneja parámetros más exigentes como 12,05 mínimo.

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 12. Exigencia mínima de sólidos totales.
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De acuerdo a la figura 13, se observa la respuesta a la pregunta ¿cuál es la
cantidad mínimo de volumen que recibiría usted? A lo que Parmalat y Algarra
respondieron recibir cantidades mínimas entre 500 a 1000 Litros, a diferencia de
Colanta, Alpina y Alquería que exigen cantidades superiores a 2000 Litros.

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 13. Cantidad mínima de volumen requerido.
Como se observa en la tabla 19, las empresas encuestadas responden a la
pregunta ¿cuántos litros promedio estarían dispuestos a comprar a un centro
de acopio?, en general las empresas están interesadas en adquirir de 500 litros
en adelante. Empresas como Alpina, Alquería, estarían interesados en recoger
mayor cantidad de litros.

82

Tabla 19.
Promedio de litros a comprar a un posible centro de acopio.

EMPRESA

VOLUMEN DE LECHE PRODUCIDO

COLANTA

500

PARMALAT

500

ALPINA

1000

ALQUERÍA

1000

ALGARRA

500

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Con

relación

al

precio

base

que

estarían

dispuestas

las

grandes

pasteurizadoras a pagar la leche de un centro de acopio, corresponde a lo
expuesto en la tabla 20, se observa que no existen grandes diferencias en el
precio que estarían dispuesto a pagar.
Tabla 20.
Precio base de la leche
EMPRESA

PRECIO BASE

COLANTA

797

PARMALAT

797

ALPINA

797

ALGARRA

820 – 830

ALQUERIA

797

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

En general el precio que manejan todas las empresas está regido por los precios
de Fedegán, aunque Algarra maneja un precio mayor, pero en las bonificaciones
no es evidente la diferencia con el precio ya expuesto.
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5.3 ESTUDIO TÉCNICO
El proyecto se localizará en la vereda Gaunza, la cual se encuentra ubicada a 3
km de la carretera que comunica Sotaquirá con Arcabuco, (ver figura 14), dado
que como se expuso anteriormente, existe un buen número de productores
pequeños en el recorrido Sotaquirá-Arcabuco, lo cual acorta distancia de
recorrido con el producto caliente. Otro factor es el impacto en el desarrollo que
puede generar el centro de acopio para el municipio por ende la comunidad,
asumiendo que este puede mejorar su calidad de vida, al aumentar o por lo
menos mantener estables sus ingresos por venta de leche.

GAUNZA

Fuente. Alcaldía Municipal 2008 – Plan de Desarrollo.

Figura 14. Distribución Política de Sotaquirá
Con relación a la capacidad, el centro de acopio contará con un tanque de
enfriamiento tipo horizontal media caña de lavado manual, con una capacidad
total de almacenaje de 7000 litros, puesto que, el promedio de entrega diario al
centro de acopio es de 3206, calculando el doble de la capacidad, con miras al
crecimiento de la empresa y aumento capacidad instalada de almacenamiento.
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De acuerdo a lo anterior, y basándonos en las encuestas y la demanda potencial
insatisfecha por parte de los pequeños y medianos productores, en base a ello
se dará por cierto que esta cifra es 100% confiable, teniendo en cuenta que
existe un margen de error.
La capacidad utilizada inicialmente será la mitad del total del proyecto, este
dato, puede variar dependiendo de otros factores como: el ingreso de nuevos
productores a comercializar su leche al acopio, factores climáticos que pueden
influir en el aumento o disminución de la oferta, el mejoramiento de los
procesos productivos por parte de los productores incrementando la capacidad
de oferta de leche, el precio que se está manejando ya que este dará confianza
y seguridad al acopio para determinar qué cantidad y a qué precio pagara la
leche a sus proveedores.
Para el correcto funcionamiento del centro de acopio es indispensable que
cuente con un área favorable tanto para poder desarrollar las labores diarias
como para albergar todos los equipos y espacios que se requiere para el buen
funcionamiento del acopio, por esta razón el tamaño corresponderá a un área
de 5 metros de ancho por 10 metros de largo de construcción.

5.3.1 Descripción del proceso. El orden con que se lleva a cabo la secuencia
del proceso de recolección- enfriamiento-distribución está constituido por los
pasos que se describen en el figura 15.
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TOMA DE
MUESTRA

RECOLECCION

DESCARGUE Y
FILTRACIÓN

PRUEBAS DE
LABORATORIO

ENFRIAMIENTO

ENTREGA DEL
PRODUCTO
Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 15. Diagrama de flujo de procesos.

86

La toma de muestra, es un procedimiento que permite pensar en un proceso de
recolecta de la leche ideal, de excelente calidad y para evitar contratiempos en
el momento de la venta de la leche al comprador, es indispensable tomar una
muestra en cada una de las fincas donde se recoge la leche.
El operario que recoge la leche debe realizar prueba de termo estabilidad y
análisis sensorial básico que asegure que la leche se encuentra en buenas
condiciones, para evitar que se dañe todo el tanque e incurrir en

pérdidas

económicas.
Se debe tomar una muestra de cada finca en un recipiente de vidrio estéril y
depositar 100 ml de leche, la forma que se realiza es tomar líquido de varias
cantinas al azar y llenar la totalidad del frasco, de esta forma se puede tener
total certeza que se hace pruebas a la totalidad de leche que

entrega el

productor, para posteriormente ser almacenada en una nevera portátil para
luego realizarles las restantes pruebas exigidas por el decreto 616 en el
laboratorio.
En relación con la recolección, luego de realizar las pruebas pertinentes en los
puntos de entrega en cada una de la fincas o en la ruta del camión, se
procederá a recoger la totalidad de litros entregada por cada productor,
registrándose el total de litros entregados por productor y la firma del
encargado para tener un soporte valido, finalizado el recorrido deberá llevar la
leche lo más rápido posible al acopio para evitar que la calidad sufra
alteraciones y se pueda incurrir en pérdidas económicas.
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Al momento de arribar el camión se deberá observar que la bocatoma de salida
no esté sucia, posteriormente se coloca una manguera en la bocatoma del
camión y el otro extremo en la parte superior del tanque de enfriamiento antes
de la salida de leche se colocaran un filtro con la finalidad de evitar el paso de
partículas macroscópicas que puedan causar o modificar el estado normal de la
leche, este etapa, corresponde a descargue y filtración.
Los centros de acopio deben cumplir con la relación de las pruebas de
laboratorio, exigidas por el Decreto 616, la muestra a analizar corresponde al
líquido depositado en los frascos colectados durante el recorrido del camión. Las
pruebas a realizar son:
1) Pruebas de alcohol Ausencia de conservantes, adulterantes y neutralizantes
por muestreo selectivo
2) Pruebas de densidad
3) Pruebas de lactometria o crioscopia
4) Pruebas de acidez
5) Ausencia de antibióticos
6) Recuento microbiano
El sistema de enfriamiento es de dos tiempo,

es decir, que el 50% de la

capacidad del tanque es enfriado en dos horas en promedio, lo cual indique que
para manejar los litros que tendría el centro de acopio (3206) y para enfriarlos
el tiempo de espera es de 2 horas, durante el proceso el tanque homogenizara
la leche para evitar que cambie su aspecto y textura.
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Al momento de entrega del producto, se debe tener en cuenta la temperatura
de la leche, es decir que oscile entre los 3° y 4ºC para que no se presenten
inconvenientes a la entrega, se le realiza un último examen de laboratorio para
determinar si tuvo un cambio en la composición y para llevar registros con el fin
de seguir mejorando. Finalizado este proceso se procede a realizar el cargue de
la leche al tanque de la empresa que compra el producto.

5.3.2. Distribución de la planta

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
1)

Zona de parqueo

2)

Porta – cantinas

3)

Laboratorio

4)

Oficina administrador

5)

Baño

6)

Tanque de enfriamiento

Gráfico 16. Distribución espacial de la planta
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5.3.3 Selección de maquinaria. Los elementos o maquinas que necesitarán
para el centro de acopio son:
a) Tanque horizontal tipo media caña de 7000 Lt en acero inoxidable.
b) Cantinas de acero inoxidable de 40 Lt
c) Camión para la recolección de leche.

5.3.4 Cálculo de la mano de obra. Para las labores que se debe realizar en el
centro de acopio se dispondrá de tres (3)

operarios y dos

(2) operarios

alternos donde, realizan diferentes labores en el funcionamiento del centro de
acopio. Más adelante se explicará a profundidad la labor que desempeña cada
uno de ellos.

5.3.5. Organigrama de la empresa. Para el buen funcionamiento de la
empresa es indispensable contar con un grupo de personas idóneas que
intervengan en cada uno de los procesos desde la recolección del producto de
las fincas, el transporte, pruebas de laboratorio, operario y personal
administrativo. Los cuales hacen parte fundamental del proceso, a continuación
se describirá los cargos y las funciones que desempeñaran las personas en el
centro de acopio. (Ver figura 17).
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GERENTE

OPERARIO

ADMINISTRADOR

CONDUCTOR

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012

Figura 17. Organigrama general de la empresa
El gerente: este cargo es creado por las necesidades de atender todo lo
relacionado con la dirección, administración de las actividades y el control de la
operación de la comercializadora, y sus colaboradores deben tomar decisiones y
mantener la iniciativa.
El administrador: es el encargado de que cada una de las funciones sea
realizada de la mejor manera, es el que está en permanente contacto con los
productores resolviendo problemas e informando de eventos o situaciones que
impacten el proceso, está en permanente comunicación con la empresa
procesadora, realiza pagos a cada uno de los operarios de la empresa, maneja
la parte contable de la empresa.
El conductor: es la persona encargada de recoger el producto, controlar la
calidad inicial por medio de la prueba de termoestabilidad, garantizar que la
leche llegue a la planta en las mejores condiciones, además realizar labores de
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limpieza,

desinfección

y

mantenimiento del camión en el menor tiempo

posible.
Operario de la planta: es el encargado de realizar las pruebas de laboratorio en
el descargue cuando la leche es traída de la finca y en la entrega del producto a
las procesadoras de leche de la zona.
6. EVALUACIÓN FINANCIERA
En este estudio, se pretende determinar los recursos económicos necesarios
para la realización del proyecto; de igual forma se busca analizar si la inversión
es rentable o no.
Calculando los indicadores financieros y contemplando un periodo a 10 años,
considerando el tiempo de amortización de equipos, el flujo de caja del proyecto
se establece en la tabla 21.
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Tabla 21.
Flujo de caja e indicadores
AÑOS

2012

2013

2014

2015

2016

Saldo inicial caja

(147.600.000,00)

(135.476.378,38)

(121.066.818,47)

(104.113.219,94)

(84.332.112,34)

TOTAL
INGRESOS (1)
Costos ( 2)

986.470.170,00

1.071.890.594,96

1.164.707.745,36

1.265.562.118,45

1.375.149.673,41

940.048.732,70

1.021.449.432,56

1.109.898.781,83

1.206.007.137,14

1.310.437.707,16

Gastos (3)

34.297.815,68

36.031.602,48

37.855.365,01

39.773.873,70

41.792.156,22

Inversión Inicial

(147.600.000,00)

Flujos de caja

(147.600.000,00)

12.123.621,62

14.409.559,91

16.953.598,53

19.781.107,60

22.919.810,03

Saldo final caja

(147.600.000,00)

(135.476.378,38)

(121.066.818,47)

(104.113.219,94)

(84.332.112,34)

(61.412.302,31)

VPN
TIR

$
46.965.196,54
10%

B/C

1,05

2017

2018

2019

2020

2021

(61.412.302,31)

(35.012.308,95)

(4.757.568,32)

29.762.613,14

68.998.378,73

1.494.226.633,93

1.623.614.706,61

1.764.206.751,29

1.916.972.942,29

2.082.967.463,31

14.745.768.799,60

1.423.911.129,10

1.547.210.441,59

1.681.186.488,15

1.826.763.788,53

1.984.946.918,51

14.051.860.557,27

43.915.511,46

46.149.524,39

48.500.081,68

50.973.388,17

53.575.984,33

26.399.993,36

30.254.740,62

34.520.181,46

39.235.765,59

44.444.560,48

(35.012.308,95)

(4.757.568,32)

29.762.613,14

68.998.378,73

113.442.939,21

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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1) Para obtener los ingresos anuales se tuvo en cuenta un crecimiento
constante del 4 % anual, en el volumen de leche que se vende anual.
2) Para alcanzar los costos se tuvo en cuenta el mismo crecimiento constante
del 4 %, con base al crecimiento en la cantidad de leche vendida. Para
establecer el costo inicial por litro se desarrollo un promedio de acuerdo al
precio que cada proveedor nos suministro con base a la encuesta realizada.
3) Por otra parte para obtener los gastos se tuvo en cuenta los siguientes
rubros:
a) Servicios públicos, mantenimiento y productos químicos se consideraron con
un crecimiento del 3.84 % anual, resultante del promedio IPC para otros
gastos del año 2006 al 2011. Banco de la república, (2012)
b) La nómina se consideró con un crecimiento del 5.64 % anual, resultante del
promedio del crecimiento del salario mínimo para los años 2006 al 2011.
c) El transporte con un crecimiento de 4.02 % resultante del promedio del IPC
del transporte para los años 2006 al 2011.

Tabla 22.
Ingresos por venta de leche.
Año
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

Litros vendidos

Precio Unitario

Total

1170190

843,00

986.470.170,00

1216998

880,77

1.071.890.594,96

1265678

920,22

1.164.707.745,36

1316305

961,45

1.265.562.118,45

1368957

1.004,52

1.375.149.673,41

1423715

1.049,53

1.494.226.633,93

1480664

1.096,55

1.623.614.706,61

1539890

1.145,67

1.764.206.751,29

1601486

1.197,00

1.916.972.942,29

1665545

1.250,62

2.082.967.463,31
14.745.768.799,60

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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Tabla 23.
Egresos por compra de leche
Año
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

Litros comprados
1170190
1216998
1265678
1316305
1368957
1423715
1480664
1539890
1601486
1665545

Precio Unitario
803,33
839,32
876,92
916,21
957,25
1.000,14
1.044,94
1.091,76
1.140,67
1.191,77

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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Total
940.048.732,70
1.021.449.432,56
1.109.898.781,83
1.206.007.137,14
1.310.437.707,16
1.423.911.129,10
1.547.210.441,59
1.681.186.488,15
1.826.763.788,53
1.984.946.918,51
14.051.860.557,27

Tabla 24.
Gastos operacionales
AÑO

TRANSPORTE

QUÍMICOS

MANTENIMIENTO

NOMINA

SERVICIOS
PUBLICOS

TOTAL

2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

3650000
3796730
3949359
4108123
4273269
4445055
4623746
4809621
5002967
5204087
43862956

1.200.000,00
1.246.080,00
1.293.929,47
1.343.616,36
1.395.211,23
1.448.787,34
1.504.420,78
1.562.190,54
1.622.178,65
1.684.470,31
14300885

600.000,00
623.040,00
646.964,74
671.808,18
697.605,62
724.393,67
752.210,39
781.095,27
811.089,33
842.235,16
7150442

22.787.815,68
24.073.048,48
25.430.768,42
26.865.063,76
28.380.253,35
29.980.899,64
31.671.822,38
33.458.113,17
35.345.150,75
37.338.617,25
295331553

6.060.000,00
6.292.704,00
6.534.343,83
6.785.262,64
7.045.816,72
7.316.376,08
7.597.324,93
7.889.062,20
8.192.002,19
8.506.575,08
72219468

34297816
36031602
37855365
39773874
41792156
43915511
46149524
48500082
50973388
53575984
432.865.303,12

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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Tabla 25.
Estado de pérdidas y ganancias (PYG)
INGRESOS
Litros Leche
Precio unitario Litro
COSTOS
Litros Leche
Costo unitario Litro
GASTOS

2012
986.470.170,00
1.170.190,00
843,00
940.048.732,70
1.170.190,00
803,33
52.457.815,68

2013
1.071.890.594,96
1.216.997,60
880,7664
1.021.449.432,56
1.216.997,60
839,319184
54.191.602,48

2014
2015
2016
1.164.707.745,36 1.265.562.118,45 1.375.149.673,41
1.265.677,50
1.316.304,60
1.368.956,79
920,2247347
961,4508028
1004,523799
1.109.898.781,83 1.206.007.137,14 1.310.437.707,16
1.265.677,50
1.316.304,60
1.368.956,79
876,9206834
916,2067301
957,2527916
56.015.365,01
57.933.873,70
59.952.156,22

6.000.000,00
60.000,00
22.787.815,68
1.200.000,00
600.000,00
3.650.000,00

6.230.400,00
62.304,00
24.073.048,48
1.246.080,00
623.040,00
3.796.730,00

6.469.647,36
64.696,47
25.430.768,42
1.293.929,47
646.964,74
3.949.358,55

6.718.081,82
67.180,82
26.865.063,76
1.343.616,36
671.808,18
4.108.122,76

6.976.056,16
69.760,56
28.380.253,35
1.395.211,23
697.605,62
4.273.269,29

10.800.000,00
7.360.000,00

10.800.000,00
7.360.000,00

10.800.000,00
7.360.000,00

10.800.000,00
7.360.000,00

10.800.000,00
7.360.000,00

(6.036.378,38)

(3.750.440,09)

(1.206.401,47)

1.621.107,60

4.759.810,03

-

-

-

534.965,51

1.570.737,31

(6.036.378,38)

(3.750.440,09)

(1.206.401,47)

1.086.142,09

3.189.072,72

Serv. Públicos
luz
agua
Nomina
Químicos
Mantenimiento
Transporte
DEPRECIACIÓN
Vehículos
Equipo, muebles
y enseres
Utilidad antes de
impuestos
Impuesto renta
33%
Utilidad neta
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2017
1.494.226.633,93
1.423.715,06
1049,526465
1.423.911.129,10
1.423.715,06
1000,137717
51.275.511,46

2018
1.623.614.706,61
1.480.663,66
1096,545251
1.547.210.441,59
1.480.663,66
1044,943886
53.509.524,39

2019
1.764.206.751,29
1.539.890,21
1145,670478
1.681.186.488,15
1.539.890,21
1091,757372
55.860.081,68

2020
1.916.972.942,29
1.601.485,82
1196,996515
1.826.763.788,53
1.601.485,82
1140,668103
58.333.388,17

2021
2.082.967.463,31
1.665.545,25
1250,621959
1.984.946.918,51
1.665.545,25
1191,770034
60.935.984,33

7.243.936,72
72.439,37
29.980.899,64
1.448.787,34
724.393,67
4.445.054,72

7.522.103,89
75.221,04
31.671.822,38
1.504.420,78
752.210,39
4.623.745,92

7.810.952,68
78.109,53
33.458.113,17
1.562.190,54
781.095,27
4.809.620,51

8.110.893,26
81.108,93
35.345.150,75
1.622.178,65
811.089,33
5.002.967,25

8.422.351,56
84.223,52
37.338.617,25
1.684.470,31
842.235,16
5.204.086,53

7.360.000,00
19.039.993,36
6.283.197,81
12.756.795,55

7.360.000,00
22.894.740,62
7.555.264,41
15.339.476,22

7.360.000,00
27.160.181,46
8.962.859,88
18.197.321,58

7.360.000,00
31.875.765,59
10.519.002,65
21.356.762,95

7.360.000,00
37.084.560,48
12.237.904,96
24.846.655,52

Fuente. Cuevas y Osorio, 2012
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La inversión y los dineros vinculados al proyecto tienen en cuenta una tasa de
oportunidad de 4,48 % con base al promedio de los precios al consumidor
dados por el Banco de la Republica, para los años 2006 al 2011.
Luego al evaluar el Indicador Tasa Interna de Retorno (TIR), para 10 años se
obtiene un resultado correspondiente al 10%; lo cual permite decir que el
proyecto es rentable, dado que, la Tasa de Retorno cubre el costo de
oportunidad, ofreciendo un excelente de rentabilidad del 6,52 % que a su vez
satisface la remuneración del proceso administrativo esperado por el propietario
del proyecto.
Finalizando lo anterior, se confirma con el indicador Benefició – Costo (B/C); el
cual es > a 1, (1.05) reflejando que los costos sin incluir gastos son inferiores a
los ingresos percibidos por el objeto social de la empresa, además el periodo de
recuperación de la inversión se estima en 5 años.
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CONCLUSIONES

La vereda de Gaunza es una zona excelente para el montaje de un centro de
acopio, por la facilidad que se encuentra en mano de obra y buen número de
pequeños productores.
La oferta de leche promedio es de 3206 litros día, entregados por pequeños y
medianos productores, al igual que una demanda del producto entre 1000 y
2000 litros mínimo por empresas reconocidas a nivel nacional, tales como,
Alpina Algarra, Alquería, Colanta y Parmalat, brindándole viabilidad al proyecto.
Considerando el montaje del acopio, capacidad de almacenaje de 7000 litros, el
organigrama sugerido, se puede recuperar la inversión al quinto año.
La ganancia neta del proyecto a los 10 años es baja por lo que es importante
tener una alternativa para generar más ganancia.
Con una rentabilidad que supera las expectativas de los estudios, existe la plena
viabilidad técnica, financiera, legal y administrativa para iniciar con esta
oportunidad de negocio.
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RECOMENDACIONES

Estudiar la viabilidad de conversión del acopio en una planta de proceso, con el
objetivo de conocer si mejora la utilidad del proyecto.
Pensar en diversas formas de financiación como posiblemente lo haría la alcaldía
del municipio y convertir el proyecto sin ánimo de lucro lo que permitiría
mejorar en sus procesos con el dinero que se tiene proyectado de ganancias y
tener un cubrimiento técnico para cada uno de los productores y en el centro de
acopio.
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ANEXO A. Formato de encuesta para posibles proveedores de leche.

ENCUESTA AL PRODUCTOR
1. Municipio
____________________________________________________
2. Nombre
del
propietario_
_______________________________________
3. Nombre
del
predio
____________________________________________
4. Le interesaría comercializar su leche a un posible centro de acopio
en el municipio de Sotaquirá?
SI _____________
NO __________
5. Cree usted que con un centro de acopio mejoraría su calidad de
vida?
SI _____________
NO __________
6. Cuantos litros diarios estaría dispuesto a vender a un centro de
acopio en la zona de Sotaquirá?
a) De 5 a 10 Lt
_____
b) De 10 a 20 Lt
_____
c) De 20 a 30 Lt
_____
d) De 30 a 40 Lt
_____
e) De 40 a 50 Lt
_____
f) De 50 o más Lt
_____
7. En qué condiciones estaría dispuesto a vender la leche?
Maque con una (x)
a) Leche fría
______
b) Leche caliente
______
8.
a)
b)
c)
d)
e)

¿A qué precio actualmente le pagan el litro de leche?
De 600 a 650
______
De 650 a 700
______
De 700 a 750
______
De 750 a 800
______
De 800 o mas
______
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9. En que recipientes almacena la leche a diario?

a)
b)
c)
d)

Marque con una (X)
______
______
______
______

Cantinas
Valdés
Botellas
Tanque

10. Cuantos animales tiene usted en producción?
a) De 1 a 3 animales
b) De 3 a 10 animales
c) De 10 a 30 animales
d) De 30 a 40 animales
e) De 40 a 50 animales
f) De 50 o más animales
11. Que razas o cruces tiene usted en la finca?
a) Holstein
b) Normando
c) Jersey
d) Pardo suizo
e) Parhol
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______
______
______
______
______
______

______
______
______
______

ANEXO B. Formato de encuesta para posibles compradores de leche.
ESCUESTA AL COMPRADOR
1. Municipio ________________________________________________
2. Nombre del comprador_____________________________________
3. Nombre del predio _________________________________________
4. La calidad higiénica estándar en su empresa corresponde en
unidades formadoras de colonia por mililitro (UFC/ml) a:
a) De 175.000 a 200.000
b) De 150.000 a 175.000
c) De 100.000 a 150.000
d) Menor de 100.000
5. Cuál es el porcentaje mínimo de proteína requerido para la entrega
de la leche?
a) 3.00
b) 3.05
c) 3.10
d) 3.15
6. Cuál es el porcentaje mínimo de grasa requerido para la entrega de
la leche
a) 3.45
b) 3.50
c) 3.55
d) 3.60
e) > de 3.65
7. Cuál es el porcentaje mínimo de sólidos totales querido para
laentrega de la leche?
a) 11.95
b) 12.05
c) 12.10
d) 12.15
8. Cuál es la cantidad mínimo de volumen que recibiría usted?
a) De 500 a 1000 Lt
______
b) De 1000 a 2000 Lt
______
c) De 2000 a 4000 Lt
______
d) De 4000 o mas
______

109

9. Cuantos litros promedio estaría dispuesto a comprar a un centro
de acopio.
Volumen de leche producido
Marque con una (x)
a) De 100 a 500 Lt
_____
b) De 500 a 1000 Lt
_____
c) De 1000 a 3000 Lt
_____
d) De 3000 a 4000 Lt
_____
e) De 4000 a 5000 Lt
_____
f) De 5000 o más Lt
_____
10. Cuál sería el precio base de la leche de un centro de acopio?
_______________________________________________________
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